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LA NOUVELLE 

[SINIÈRE BOURGEOISE , 

i^ I f' COHTBVAHT, 

XB les recettes générales et particulières propres à 
àne bonne cuisine à peu de frais ^ Tart de découper 
!• sortes de yiande , de volaille et de gibier \ 

m de trousser la volaille et le gibier ; 

iPHuère de servir ùne^ table 'de buit^ douze ^ seize 
ÉglGoaverts; 

lidre et ccynfectionner toute espèce de confitures au 
le plus modéré^ 

SUIVIS 

BMMfi MÉNAGÈRE SB LA viLLB bt des champs , qui 
pMlamofeiM propres à élever la volaille, à faire le beurre 
IssMie y à eoBserver let légumes » les truits ; composer les 
pCi, IsiXtttafias , les pâtes et tontes les boissons économiques ; 

As par la Cnblnière Économique, enseisnant les diverses qua- 
is risadBei de terre, la manière de les conserver, et de les 
riindsr de trente -six façons différentes avec la plus stricte 
mÊÊf préeédée d'un Appendii sur la manière de faire et d'or- 
Iflisr MS diven mémoires de la comptabilité domestique. 

Par t Auteur du Parfait Cuisinier. 
qVATBltME ÉDITION. 

HZ : 1 FRANC 80 CENTIMES POUR PARIS. 

A PARIS, 

Divi et LocABD, Libraires, rue de Seine Saint-Germain, 
no 54 > et Palais-Royal , galerie de bois, n»» «46 et 147, 
côté du jardin; 

PiGOREAU, Libraire, place Saint-Germain-rAuzerrois; 

Phiufps, Libraire, svlt le Pont-Neuf. 

Juillet 18 jy. 



LA NOUVELLE 

:UISINIÈRE BOURGEOISE , 

t/ / /^ COBTSVAVt, 

'■ Cotre les recettes générales et particulières propres à 
fùre «ae bonne cuisÎDe i pea de frais j Tart de décoqper 
toQtes sortes de viande, de Tolailie et de gibier; 

CeU de trousser la volaille et )e gibier ; 

Laattrière de senrir une taUe 'de biût, donae^ seiio 
: nai^coiiYeits; 

De fidre et confectionner tonte espèce de confitnroo ao 
piiz le pins modéré ; 

iVlTIB 

r L& BOMNE IfÉNAGÈRE DB LA TIXXB BT nos CBAVVf t qol 
aatà^Êit im MOf«M propret à élever la volaille» à Cidre le beom 
e le fiPMHiB^, à eonterrer les lèaomei9 lei finilti; conpoter lee 
r. aipei» In sotofiai, les pàtat et toutes les boissons écoaofldq[oes s 

> ^i oê e MrlaCnisiolère ËcoBomlqae, coseignaat les diverses qoa* 
les de rooHMs de terre, la Bianlère de les conserver» et de les 
dsr de Ireale-nx /ofoat dtféreitim avec la plas stricte 
I, pfécédie d*aB J^pendli sar la maaière de we et d'of* 
los diron léntoiret de la comptahlUtè domestifoo. 



Par fAuimtr du Parfaii Cmsîmer. 
QUATRIÈME ÉDITION. 

FRIS : 1 FRANC 8o CENTIMES POUR PARIS, 

A PARIS, 

Dati et LocAiD , Libraires, me de Selae Salat-^amaiB, 
JC» &|« d Pelais-Rojal, galeilrde bols. a« M* cl «Ay, 
mj ^ e6té du Jaidin; 

Pico KEAO, LUiralre^ plaeeSalat-Oefii«lft-ràBBSirols$ 
FmurfB, libraire, sor le Poot-NeaL 
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AVERTISSEMENT. 



Dppuis qU€l<|ae$ 4nhées oh à publié 
un grand nombre d'ouvrages s^ur la 
cuisine; mais tous ces dispensaires, 
excellens pour la table de Thomme 
opulentjue sont d'aucune utilité pour la 
cuisine du bourgeois et du particulier 
dont laurevenus sont médiocres. C'est 
donc rendre un service essentiel à la 
classe la plus nombreuse de la société, 
ique de publier un petit ouvrage sur 
'a cuisine , dans lequel on trouve les 
liverses façons de préparer et d'ar- 
ranger un mets agréable, sans faire 
beaucoup de dépenses. 

4^ édiA \ 
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â AVERTISSEMENT. 

Avec notre livre, une cuisinière 
de.lloMÉrgecBS ajppréiiârft téuà ce '^ui 
lui est nécessaire de savoir, même 
dans les occasions où il s'agira de se 
ngnakr par un repas aoèsi délicat qUé 
bienfiervi. 
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BOURGEOISE. 
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POTAGES. 



1 ourle monde sait que le bouillon est la base 
de presque teintes les soupes et ,de tous les po^ 
taçes , .et qu'il ne peut s'obtenir qu'mec la 
viande la plus Jraiçhe. Les morceauop qu'on 
doit préférer pour sa confiction^ sont la tranche, ^ 
la culotte, les charbonnées^ le milieu du,(tru-. 
meauj le bas de Valoyau et le gîte à la noix% 

Potage ou soupe cm, pain. 

Après avoir mis dans la soupière de^ croûtes 
bien préparées, verser*- Y du bouillon en suffi- 
sante quantité pour les taire tremper. Au nio- 
xn^nt de servir votre potage, versez-y du 
bouillon afin que votre pain baigne a l'aise. 
Couronnez -le de légumes. Evitez sur-tout de 
faire bouillir le bouillon avec le pain, parçf. 
^ae cela ôte la qualité du bouillon. 

Potage aux choux. 

Après avoir fait blanchir un chou ou la 
moitié d'un chou avec un morceau de petit 
lard coupé ap tranches^ tenant à \a cou^\y)ci^ > 
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ficelez le tcfut, maïs chacun â part; alors faites- 
les cuire dans une petite marmite avec du 
bouillon. 'Quand votre chou et votre petit lard 
sont cuifs, faites mitonner le potage avec une 
partie de ce bouillon et des croûtes de pain. 
Servez les choux autour du potage avec le 
petit lard, ou simplement les choux par-des- 
sus. Salez très-peu le bouillon ^ à cause du petit 
lard. 

Les potages aux racine? , aux navets, se font 
de même. Le céleri veut être blanchi plus long- 

tomp^; 

Potage aux carottes nouvelles. 

Coupez des carottes rouges en petits bâtons; 
faîtes -les blanchir, ensuite vous les mettrez 
dans dû bouîllQn , et les ferez bouillir jusqu'à 
ce qii*èlles soient cuites j au moment de les 
sertir, versez-les dans votre soupière , où vous 
avez mis trediper votre pain , comme au potage 
à la bourgeoise. 

Potage à la citrouille. 

Pour une pinte de lait, prenez qn quartier 
d'une- moyenne citrouille dont vou3 ôtez la 
peau 'et tout ce qui tient après les pépins ; 
coupez la citrouille par petits morceaux, et 
Âeltez-la dans une marro-ite avec de Teau, et 
faites cuire'jusqu'à ce qu*elie soit réduite en 
marmelade, e^ qu'il ne resté plus d'eau; met- 
te?i-y un jietit morceau de beurre et un peu 
de: sel. Faites-lui faire encore quelques bouil- 
hns; Uite? bouillir ensuite une pinte de lait. 



BOURGEOISE. S 

dans leqnel vous mettrez ce que vous croirez 
convenable de lait; versez le lait sur )a ci-^ 
trouille 5 prenez le plat que vous devez servir, 
arrangez-y du paiil tranché, mouillez -le avec 
votre louillon de citrouille, couvrez le plat., 
et mettez-le sur un peu de cendres chaudes pen- 
dant un quarts d'heure, pour laisser au pain 
le temps de tremper. Faites attention qu'il ne' 
bouille pas. En servant, versez -y le testant d«f 
votre bouillon bien chaud. 

Soupe à Voignon. 

Épluchez des oignons, coupez-les en deux., 
en les débarrassant de la tête et de la queue, 
pour éviter l'âcreté. Avant de mettre vos oi- 
gnons coupés en lames dans votre casserole, 
faites-y fondre un morceau de beurre plus ou 
moins gros, suivant la quantité de votre soupe. 
Faites frire votre oignon jusqu'à ce qu'il soit 
blond ; mettez ensuite de l'eau suffisante pour 
votre potage, dans lequel vous jeterez du sel 
et du poivre fin 5 cela fait, vous le laisserez- 
bouillir environ un quart-d'heure. Versez votre 
bouillon sur le pain , et servez. 

Potage aux petits oignons blancs. 

Faites blanchir les oignons, 6tez-leur la 
première peau; faites-les cuire à part dans 
une marmite 3 quand ils sont cuits, faites -en 
un cordon au bord du plat où vous devez ser- 
vir le potage 5 pour le faire tenir, mettez sur 
les bords du plat des filets de pain trempés dans 
du blanc d'œuf j mettez le plat sur un fourneau 
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pour que le pain s'attache; serrez -tous de ce» 
fikts pour faire tenir les garnitures du potage^ 

Julienne. 

Prenez des carottes^ des navets^ des poireaux^ 
des panais et autres racines^ que vous coupez en 
filets de la grosseur d'une demi-ligne 9ur huit 
pu dix lignes de longueur y les oignons en deusl 
^t puis en tranches. Passez ces racines aà 
beurre pour les faire revenir, inettez-y ensuite 
les laitues, les herbes et le cerfeuil; que le tout 
soit bien revenu 3 mouillez avec du bouillon y 
faites bouillir à petit feu pendant une heure 
environ, jusqu'à ce que le tout soit bien cuit j 
pi*éparez votre pain, et Versez votre julienne 
àe$sus. 

Brunoise^ 

Les légumes dont on se sert pour ce potage 
sont les mêmes que ceux pour la julienne, à la 
éeule différence qu'il faut les couper en dés, 
concasser l'oseille et la laitue ; passez les ra- 
cines au beurre, ainsi que les poireaux et les 
herbes, le tout ensemble; mouillez avec da 
bouillon , et trempez comme pour le potage au 
pain. 

Potage à la jardinière. 

Coupez des carottes et des navets en petitt 
bâtons ; ayez deux laitues , de l'oseille et d» 
cerfeuil émincés. Faites revenir le tout dans du 
beurre , et mouillez ensuite avec du bouillon ; 
a^outez^y une poiguée à» petits pois- et de 
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pomtes drasperges^Ces légumeA étant bieacuit^y 
dégrâI^^z--Jifi(i!Bt9n atyer^ezr^es surdes-croûtef 
4epaui.. 

Atfâifs aux herbes j maigre» 

Epluclie? une poignée d'oseille ^ de cerfeulf, 
et ane laitue ; lavesi eC égoutez le tout dan^ 
une passoire j voua Témincez bien fin et le pas- 
ftçz aur beurre ; faites ei^suite cuire un litre d« 
barlpots blauQi. dans . de l'eau , et avec ce 
pouàlpn mouilles yos herbes; faites une purée 
de la moitié de ces Haricots que vous }oignez 
dans votre potage j lorsqu'il a bouilli pendant 
quelques minutes^ retirez-le du feu^ liez-le 
avec quatre Jauiies d'otufs et ui\ quarteron de 
benrce frais: j assaisonnez - le d^un bon goût> 
et versez- le su? le pain émincé. 

I Potage au riz^ 

Prenez du riz suivant la quantité de potage 
que vous devez servir^ c'est-à-dire un quar* 
teron pour quatre assiettes; lavez -le à l'eau 
tiède trois ou quatre fois en le frottant avec les 
mains j faites -le cuire à petit feu pendant trois 
Lettres environ, avec du bouillon ou du jus de 
veau. Quand il est cuit, dégraissez -le, et ser-^ 
vez-le ni trop épais ni trop liquide. 

Potage au vermicelle. 

Ayez du bouillon , que vous passerez au ta- 
mis de soie, en propoition de votre potage^ 
faites-le bouillir j lorsqu'il bouillira, vous y 
mettrez vofxe verqiicelJto de manière qu'il n'y 
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aoît pas en paquet. Retirez- le du feu après 
qu'il aura bouilli un quart- d^lieûrb, afin qu'i! 
ne soit pas trop crevé, et que votre potagtf 
soit bien net ; prenez garde qu'il tnf '^oit épais. 
Une livre suffit pour quinze personnes; 

Vermicelle au lait. 

Mettez le vermicelle dans votre lait bouillant^ 
et remuez- le assez vivement pour qu'il ne se 
nietté pas en pâte ; que votre potage soit d'ua 
bon sel ou d'un bon sucre. Une demi-heure 
suffit pour faire crever le vt?rmîeelle. 

Potage à Veau. 

Mettez dans une marmite un quartier de 
chou, quatre racines, deux panais, six oignons, 
un pied de céleri, une petite racine de persil, 
quatre navets 3 faites un paquet avec de To- 
seille, poirée, cerfeuil, que vous ficelez en- 
semble, un demi -litron de pois que vous fiez 
dans un linge blanc ^ faites bouillir tous ces 
légumes avec de l'eau pendant trois heures; 
passez ce bouillon dans un tamis , et mitonnez 
votre potage après avoir mis dans le bouillon 
le sel qu'il lui faut; garnissez le potage avec 
les légumes qui sont dans la marmite. 

Potage à la française. 

Faîtes frire des croûtons dans le beurre jus- 
qu'à ce qu'ils soient blonds; faites. une purée 
avec des pois nouveaux; mouillez -la ensuite 
avec du bouillon, jusqu'à ce qu'elle soit claire; 
vous y Serez fondre un morceau dé beiirre âd 
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feioment de la servir^ et gros comine une noin 
de sucre; versez- la en même temps sur vos 
croûtons j que votre purée soit d'un bon seL 

Potage aux navets. 

Préparez vos navets comme vous avez pré- 
paré vos carottes (voyez Potage aux carottes)} 
mettez-les dans le beurre jusqu'à ce qu'ils soient 
un peu revenus. Après cette opération vous les 
égoutez , et les disposez comme votre potage 
aux carottes. 

Potage à la purée de lentilles. 

Faites cuire un litron de lentilles à la reine 
avec du bouillon, une demi-livre de petit lard, 
deux carottes et cinq oignons émincés et rous* 
, sis avec du beurre. Lorsqu'elles sont cuites, 
passez-les dans une étamiiie à l'aide de boa 
bouillon, etvous aurez une purée claire. Faites- 
la ensuite mijoter dans une casserole avec du 
feu dessus 3 au moment de servir, dégraissez- 
la, et versez -la sur des croûtes de mie de pain 
"passées aii beurre; mettez -y, pour le rendre 
plus agréable, gros comme une noix de sucre. 

Potage à la semoule. 

Mettez dans une casserole du bouillon qu^ 
•TOUS aurez eu soin de passer auparavant au 
Garnis , pour le dégager de ses parties hétéror* 
gènes et trop grasses ; quand il bouillira , verr 
sez votre semoule dedans, et tournez-le avec 
orne cuiller, afin d'empêcher la semoule de s'ag- 
glomérer en grumeaux j retirez-la d\x {^\^ 
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Y^aigre; les morceaux les plos distingués sont 
d'abord les yeux> ensuite les bajoues^ puis les 
tempes^ puis les oreilles, enfin la langue y que 
Ton met sur le gril, panée, et sous une sauce 
appropriée. On sert, avec chacun des mor«- 
çeaux ci-dessus désignes , une por tioo de ln 
cervelle qu'on puise dans le crâne, dont là 
partie supérieure a dû être enlevée avant d'étrà 
servie sur table ; on sert les yeux avec la 
cuiller 5 on coupe proprement les bajoues , 
les tempes et les oreilles ^ on ne porte jamais le 
ccmteau dans la cervelle*. 

La noix, le» fricandeaux,. les ris se seryesC 
toujours à la cuiller. 

De la dissection du mouton. 

Il y a deux manières de couper un gigot dé t 
mouton. La première, c'est, tenant le manche \ 
dé la main gauche , de couper perpendiculai^ 
remetit les^ tranches, depuis la jointure jos-* 
qu'aux os du filet , ensuite la souriis f puis ^ 
Tetournant le gigot ^ détacher les parties de « 
derrière. { 

La deuxième consiste , en tenant toujours \^ \ 
manche de la mafn gauche, à icouper horizon^ 
taleihent à -peu-près comme on rabote une ^ 
planche, en observant que les morceaux doi^ 
vent être extrêmement minces. 

On peut appliquer à l'épaule ce que nom 
avons dit du gigot; on la peut également cou^ 
per , soit en tranches , soit horiz^ontalement. 

Le carré de miDUton se coupe et se sert absor -' 



lent de la même manière que lé carré d# 

LU* ^ - > 

De la dissection du oochon. 

^a KUre commence à se servir, en coupanj: 

côté des oreilles jusqu'aux bajoues 3 le çhi- 

m se sert après , par petites tranches minces» 

Le carré, le filet, Féchînée se coupent par 

itès tranches minces et en travers. 

^e jambon se coupe par petites tranche» en 

vers , toujours du gras et du maigre. 

!ie sanglier se coupe et se sert comme le 

hon« 

De la dissection du cochon de lait. 

)n le sert presque toujours rôti j vous com-^ 
icez par couper la tête, les deux oreilles } 
s sépareî la tète en deux, ensuite vous cou^ 
l'épaule gauche, la cuisse gauche, l'é-^ 
le droite et la cuisse droite 5 vous levés 
es la peau, pour la servir toute croquante \ 
ambes, les côtes, les morceaux près du coa 
t Ae% endroits très-délicats ^ l'épine du doà 
oupe en deux^ le côté des côtes qui y reste 
iché se sert par petits morceaux. » 

.e marcassin se coupe et se sert comme lé 
bon de lait. 

5 la dissection de Vagneau et du ^chevreau. ' 

'es deux animaux se dissèquent à-peu-près 
nême, et un quartier de chevreau se coupe 
Q les mêmes principes qu'un quartier d'à-» 
m. Après avoir coupé le quartier ^ o\x 
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égales en leur longueur , ou divise cbatt 
quartier > soit en eôtekttes^ soit en doubl 
côtelettes j on sépare les deux cuisses ^ jdt 1% 
coupe les gigots par tranches. 

A l'égard du chevreuil, on n*en sert qu*i 
quartier, et jamais les deux ensemble. 

De la dissection de la volaille et du KiUerm 



Les principales parties de la volaille sont 
cou, les deux ailes^, les deux cuisses, l'estomat 
le croupion , la carcasse. 

Les poulets, chapons, poulardes se diss( 
quent^n prenant Taile de la main gauche, ( 
avec une fourchette; oh ?preo<d da la ma 
droite le couteau pour couper la joîxiiuM 4 
l'aile, et on achève de la main gauche ea tkai 
TaOej easuite, vous levez du même côtéi 
caisse , en donnant un coup de couteau dai 
les nerfs de la jointure^ et voas ia tîret de:| 
même façon avec la maan gaudiie. La jbbIb 
iqiéiation se pratique pour l'antre c6té$ toi 
eoupea ensuite l'estomac , la canoasae et : 
croupion.; on divise chaque cuisse en dett! 
chaque aile en trois ; on Laisse les blancs ei 
tiers , et on tâche de faire six moifceaux hn 
séparés de la^ carcasse et du çcpupion. 

L'oîe , servie sur le dos, se coupe fin fil< 
formés de la chair des ailes et de l'estoma 
jusque vers le croupion ; on lève ainsi huit J 
lets, composant autant de lanières. 

Le canard rôti se découpe comme Toie, 
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tigalllettes , qae Ton multiplie le plus possible , 
aux dépens des ailes et même des cuisses. 

La bécasse et la bécassine se découpent 
comme les volaîtles. ordinaires ^ c'est-à-dire', 
^u'on en lève les ailes ^ les cuisses , et qu'on sé^ 
pare ensuite le croupion et la carcasse. 

Quant à la perdrix et aux perdreaux, ils s^ 
coupent comme la plupart des volailles. 

Le faisan rôti se coupe absolument comme 
la poularde. 

Le pigeon rôti, quand il est gros, peat se 
couper en quatre, autrement on ne le coupe 
qu'en deux portions, dont Tune, composée cle* 
^eux aîles, est le chérubin , et l'autre, dont les 
lieux cuisses font partie , est la ciriotte. Il arrive 
'MMlqtielbifr qu'on les coupe longitudinalemenv, 
«e façon que chactme des deux moitiés ren«* 
Jnrme la citisse et Taîle. 

Le lièvre et le levraut, le lapin et le lape^ 
¥Bau, 88 coupent à peu de chose près de mtme.* 

Le lièvre ne s'y sert que des trois qnarts , qw 
[ ^tiennent le milieu entre le lièvre et le levraut.. 
<)n le sert piqué ou bardé : la partie la plus déi^ 
cate est le rable , que l'on coupe depuis l'é'- 
paule jusqu'à la naissance de la cuisse, ensuite 
Tos da raole. On coupe en forme d'entonnoir 
la partie supérieure et charnue des cuisses ^ on 
lève ensuite avec dextérité le morceau du chas« 
seur, qui est la queue ^ avec un peu de chair 
«dhéreote» 
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BOEUF. 

JLijr bœuf est ta base principale d^une a 
sans lui point de bouilli, point d'aloyau , 
de bouillon, point de jus , point de couli 
^ diverses parties de son corps , transform 
autant de mets , sont 'd'un produit aussi 
tissant qu* utile, comme nous allons les dé 

Bœiif bouilli. 

Prenez une culotte de bœuf, ou seul 
bne partie ) suivant la quantité de per 
que vous traitez ; désossez et ficelez-la : 
tez-la dans une marmite avec les déL 
parures de vos viandes de boucherie, 
veau, mouton j ajoutez -y les carcasses, 
et^ous de volaille et gibier dont vous av< 
les chairs pour vos entrées ; placez cette 
mite sur un feu modéré , non pleine d'ei 
tièrement, et écumez-la doucement j 
qu'elle aura un peu bouilli, vous y n 
xlu sel , deux navets , six carottes , six oij 
■dont un piqué de trois clous de giroi 
'bouquet de poireaux; menez-la doue 
jusqu'à parfaite cuisson ; après quoi vou 
rez votre pièce de la marmite, et la se 
soit avec du persil vert en branches, so 
une sauce hachée^ ou une garniture d'o 
et de légumes. 
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Bœuf en miroton. 

»ez votiré boeuf ^ cuit dans Ta marmite^ 
^îllé^ en tranches fort n^ipces ^ niettez, 
plat sur lequel vous *c(c^e2 le servir^ 
Lillerées de coulis ^ avec de Tôlgnon, du 
de fa ciboule^ des câpres , des anchois^ 
Ite pointe d'ail ou d'échalottes > le tout 
xès-fin3 ajoutez-y du sel et du gros 
arrangez dessus vos morceaux de tran^ 
bœùt^ et assaisoânez-les par-dessus 
vous avez fait par-dessous; couvrez 
Bty et faites bouillir à petit feu sur un 
u, pendant une demi-heure ou troi« 
d'heure y et servez à courte sauce. 

Bœuf à la mode. 

« 

un morceau de tranche de bœuf de 
îx livres, plus ou moins ^ que vous pi- 
également de lard bien frais; prenez 
serole dans laquelle vous mettrez un 
re de vin blanc, du petit lard coupé 
:eaux , des échalottes et de la ciboule 
bien menu, de petits oignons entier^ 
iraes de carotte, du gros poivre et ufi 
el; mettez votre tranche sur cet apprêt 
casserole, que vous placerez sur uA 
c, ayant grand soin sur-tout que votre 
B soit bien bouchée; faites bouillir ou 
pendant cinq à six heures j après quoi 
préparez sur un plat> et le servez av«o 
às6aisennement« 
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Filet de bœ^f piqué, à la broche. 

Vous le dégraissez et-ie^arez. propremi 
Vous le piquez de lai^d pàr-dessiis ^ àox c 
txtrëmités^ et'lkissez te milieu sané être jpic 
faites-lé mariner pendant plitsieurs yonxt i 
de lliuile, oignons^ persil^ jus de citron, 
neHe 3 vous lé trousserez en forme d'une « 
en rond^ et le ferez cuire à la broche^ d 
belle couleur; mettez alors dessous la sauçè 
Tcius jugerez la meilieure pour relever i 
bœuf. 

Hachis de bœuf à la française. 

Hachez très- fin quatre oignons, et les mt 
dans une cassefde avec un peu de bev 
passez-les sur le feu jusqu'à ce qu'ils s< 
presque cuits; mettez*y une bonne pinc^ 
farine que vous remuez jusqu'à oe qu'etti 
d'âne couleur dorée; Aiouillez avec du boui 
un demi- verre de vin, sel, gros poivre 5 la 
bouillir jusqu'à ce que l'oignon soit coil 

2u*il n'y ait plus de sauce; mettez-y du ] 
aché ; faites-le bouiU-rr pour qu'il prenne 
avec Foignon : en servant mettezrv une c^ 
de moutarde, ou un filet de vinaigre. 

Langue de bœi^en paupiettes. 

Prenez mie katgue de bœuf dont vous t 
cornet, et faites -la blanchir un demi«*q 
d'heure à l'eau bot Iku^te; mettez* 1« 
dans le pot au £f 1^ f qv'^ ee^j»') U peau j: 
s'enlever, elle ne gâte] »iat vMw boni 
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-^en la peau, et mettee-]a refroidir; cou- 

ia en tranches minces^ dans toute sa làr* 

et sa longueur ; couTrez chaque morceaa 

de la farce de godiveau ou autre farce de 

de, de l'épaisseur d'un petit ëcu; passes 

couteau trempé dans Tœuf sur la farce; 

ez-les ensuite^ et les embrochez dans un 

let ; après avoir mis à chacune une petite 

le de lard> faites«les cuire à la broche; 

nd elles seront presque cùit^^ jetez de la 

de pain sur les bardes 3 faites-leur prendre 

couleur dorée à feu clair^ et servez-les 

D une sauce piquante dessous. 

Pièce de bœuf garnie de choact» 

ïoupez deux ou trois choux par quartiers ; 
es les avoir lavés et fait blanchir^ rafraî- 
isezJes ; ficelez-les ; mettez-les dans une 
cmite ; mouillez-les avec du bouillon 3 ajour 
quelques carottes^ deux ou trois oignons^ 
it un piqué de trois clous de girofle^ une 
lise d'ail 3 du laurier, du thym; de plus^ 
ir que vos choux soient bien savoureuXf 
jitez-y le fond de votre marmite ; laissez- 
mijoter trois ou quatre heures 3 égoutezr^ 
sur un linge blanc 3 pressez-les pour en faire 
tir la graisse 3 en leur donnant la forme d'ua 
deau à pâte; alors, dressez-les autour d^ 
biD pièce; masquez-la, ainsi que vos choux^ 
|Q une espa^oie réduite ^ et serves 

h Terrine à la paysanne. 
ave r eoupé de le tranche de bœufeiOL 
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petites tranches, du petit lard maigrey 
.persil^ des ciboules hachées^ des fines ép 
■6t du laurier ) prenez une terrine , faites-oj 
de bœuf 9 un lit de petit lard ^ un peu d'ai 
bonnement 9 et à la fin , une cuillerée d'f 
de-vie et deux cuillerées d'eau : faites 01 
sur de la cendre comme le bœuf à la mo 
après avoir bien bouché la terrine 5 quandil 
cuit^ dégraissez y et servez dans la terrine» 

De la culotte de bœuf.^ 

La culotte de bœuf^ qui sert à faire deï 
potages, paraît avec honneur sur une tabfa 
financier ou de banquier. Elle se sert au: 
turel, sortant de la marmite. Quand elle 
bien dégagée de sa graisse et de son bouifl 
on peut verser dessus une sauce, faite i 
du coulis , des câpres, une pointe d'ail, let 
iiaché et assaisonné de bon goût. On peati 
core la servir garnie de petits pâtés. 

Culotte de bœuf au Jour. 

Désossez une culotte de bœuf de la gros! 
ue vous croirez convenable ; lardez-la il 
e gros lard, assaisonnez -la de sel et del 
épices ; mettez-la dans une casserole proj 
tionnée à sa grandeur avec une chopine 
■vin blanc ; bouchez-la bien awc un couvelj 
et enduisez les bords avec de la pâte ; meti 
la cuire au four pendant cihq ou six hed 
suivant sa grosseur^ et sêrvez-la avec sa sa 
bien dégraissée. 
Vue culotte de bœuf se met encore eB bal] 
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imée, en pâté chaud et froid^ k la broche^ 
lée de gros lard avec de fines herbes. 

Bœuf à Vécarlate. 

^enez une demi-livre de cassonnade, deux 
es de sel marin, une once de salpêtre^ une 
6 de sel commun^ et après les avoir mêlés 
Bmble, fourrez-les dans une poitrine de bœuf^ 
) vous mettez dans une marmite de terre* 
os tournerez cela tous les jours. Vous pouvez 
ler mariner pendant une quinzaine. Ensuite, 
tes bouillir ^ et servez sur table avec du chou 
Savoie , ou de la laitue pommée y ou des lé- 
Kies. ou de la purée de pois. Ce bœuf se mangé 
iontiers froid, et se présente ordinairement 
' table coupé par tranches. 

f . Palais de boeuf en blanquette. 

Rétoyez douze palais de bœuf, que vous 
te cuire dans un blanc; au bout de cinq ou 
: heures, égoutez-les, coupez-les par mor- 
pyz, et parez-les très-Jégèrement j faites en- 
~ s clarifier et réduire quelques cuillerées de 
lis blanc, et, au moment de servir, incor- 
dans cette réduction un quarteron de 
beurre , et un peu de jus de citron , faisant 
ition sur-tout de ne pas la laisser bouillir, 
elle tournerait en huile ^ mettez-y vos pa- 
de bœuf, bien égoutés et bien chauds, et 
iz le tout proprement sur un plat. 

Noix 'dé bœuf A la bourgeoise. 
dtes en sorte que votre hoir soit bien dé- 
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couverte i ^^tmme la viande en est dèobe 
aurez. soin de U piquer de gros lardonc 
assaisonnés; ficelez-la ensuite^ etservez-h 
des oignons, et autres garnitures que vo 
gecjesk les plus propres à l'améliorer. 

De la tranche de bœuf. 

'■ On S0 aert de la tranche de bœuf pooi 
du jus , faire d^excellens potages, du b 
]^ royale^ lardez •* la de gros mcd manii 
du persil^ de la ciboule, cbampignons 
pointe d'ail haché , sel et poivre j tù 
cuire à petit feu dans son jus; ajoutes* 
cuillerée à bouche d'eau -de- vie, quan 
est cuite; servez.- la froide. 

Bifteck dejilet de bœuf. 

Coupez votre filet sur son plein , épais 
lignes, et de forme ronde; parez- le; c 
les tours et ôtez les peaux; assaisonnez 
et gros poivre ; trempez -le dans du 1 
tiède , et faites cuire sur le gril à grand f 
servez de suite. (Ne laissez pas trop cuin 

On peut mettre dessous une sauce pic 
ou un jus clair ; on jomt aussi avec ces i 
des pommes de terre que l'on épluche et 
en long ; on les saute dans du beurre jusq 

Qu'elles soient d'un beau blond 3 saupoudi 
e sel , et placez-les à l'entour de votre b 

Cœur de bœi{f à la poivrctde. 

Ayez un cœur de boeuf que voua coupe 
tranches, et que vous ferez mariner pc 
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urs jours j comme le filet de bœuf piqué j 
binent de servir^ faites-le griller^ et mettes 
ils une sauce à la poivrade* 

ue de bœuf en hochepot à la bourgeoise. 

upez une queue de bœuf par morceaux; 
int en joint; faites-la blanchir et cuira 
du bouillon-^ assaisonnée de légumes et 
.cesj^ égoutez ensuite votre queue j dé- 
MZ fe fond y et passez-le au tamis; re- 
to*Ia dans ce même fond, avec des ca* 
is en bâtonnet et blanchies; lorsque les 
ttes Èont bien cuites et la sauce réduite^ 
t«9-y quelques cuillerées de coulis. 

Langue de bœuf aux cornichons. 
près avoir fait dégorger votre langue, 
isJa blanchir pendant une demie^heure; 
tez-la ensuite rafraîchir; lorsqu'elle sera 
)idie , vous la parerez; prenez des lardons 
vous assaisonnerez avec du sel^ du gros 
Te, des quatre épices, du persil et des ci- 
Içs, hachés très^menus ; piquez votre langue 
; ces lardons assaisonnés, et faites-la cuire 
I une casserole y dans laquelle vous jeterez 
tquSes bardes de lard, quelques tranches de 
1 et de bœuf, des carottes, des oignons, 
laurier, du thym et plusieurs clous de gi- 
è{ mouillez votre cuisson avec du bouillon ; 
iez euire votre langue à petit feu pendant 
itre heures; au moment de la servir, vous 
B'ia peau de dessus; ayez du coulis roux 
itlequel' vous mettrez des cornichons bien 
^és. 
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. Poitrine de hœi^ dii naturel. 

Après avoir désossé votre jpoitrmçi ji 
tendon 3 vous laiicelez, et vous la féijd 
potelée ; vous la faites cuire ensuite^ et li 
avec du persil ou des légumes j comme 
Jugerez à propos, . .. ; 

• ' Entre-côteaujus.' 

Prenez la côte de bœuf qui se trouve 
paleroi^, en la préparant de manière q 
reste que l'os ae la côte , que vous déc 
rez } battez-la ensuite pour Tamortir, ei 
pez votre côte dans de l'huile ou du b 
après ravoir assaisonnée de sel et poivre^ 
la griller de manière qu'elle ne brûle pas 
qu'elle cuise à petit feu j selon l'épaiss 
votre côte, il Faut une demi-heure oi 
quarts-d'heure j quand elle est cuite à s 
gré, mettez des cornichons hachés da 
coulis roux clarifié, et le versez sur 1 
côtej si vous le jugez à propos , vous n 
à la place une cuillerée de jus. 

Gras-douhle à la bourgeoise. 

' Prenez du gras-double cuit à l'eau } 
l'avoir bien nétoyé, coupez-le de la gra 
de quatre doigts , et le faites mariner av( 
poivre, persil, ciboules, une pointe d'< 
tout haché, un peu de graisse, ou du 1 
frais fondu ; faites tenir tout l'assaisonn 
au gras-double pané Ae mie de ^paln , 
faites griller; servez. avec une sa,uce i 
oaigre. 
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Rognon de bœuf à la parisienne. 

'^ Coupez votre fogrion par filets mînçes, 
&îtes-Ie pâssei: sur ïe feu avec un morceau 
^beurre, sèt, poivre ;i persiï^ ciboules, une 
pointe d'ail , hachés menus ; quand il est cuit, 
mettez-y un filet de vinaiojre, un peu de coulis, 
ttne le laissez plus bouillir, de crainte q[u*il ne 
^ racornisse. 
On peut eucore le servir cu^t à la braise, 

hvec une sauce pic[uante, ou une sauce à Té- 

Sbhalotte. 
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wLje veau se prête à toutes les préparations dé 
o cuisine. Dans le veau tout se mange , ex-r 
^pté les sabots et une partie de la peau : il 
%ffre le plus délicieux rôti que la gastronomie 
rouisse présenter aux gourmets. 

Tête de veau au naturel. 
Coupez les mâchoires de votrç tète, que 
us faites dégorger pendant une nuit entière 
ns Teauj après quoi faites -la blanchir et 
tiîre dans un blanc, Quand la tète est h'ien 
Jte, faitçs-la égouter j découvrez la cer-^- 
Me; servez-^la avec une sauce piquante, ou 
poivrade, ou une ravigote, etc. 

Fraise de veau à Içt/rançaise. 

Faites dégorger votre fraise dans de l'eau 
ide; mettez^^la d^s un chaudroix à!e^\k 
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qouillante; quand elle a bouilli tm boh 
d'heure à-peu-près, yeplçngez-Ja daii 
froide j après qu'elle ç^t entièrement ref 
vous la ficelez et vous la mettez cuire d 
l)lanc {voyez Blanc). U faut deux heure 
cuire votre fraise : la sauce piquante 
eeule qu'on emploie pour relever la frai 
est très-fade par elle-même, ' 

t ' Foie de veau à la hoiirgeoièe. 

Coupez un foie de veau en trancli 
vous mettez dans une casserole . avec 
chalotte, du persil et de la ciboule ha< 
un morceau de beurre ; passez-les sur 
et mettez -y une petite pincée de 
inouillet avec un .verre de vin blanc, 
et diji gros. poivre; délayez; trois jaunes 
avec deux cuillerées de verjus, et lorsc 
commencer à bouillir, vous le retirez d 
et vous liez avec trois jaunes d'œufs. 

liis de veau. 

Les ris de veau sont un manger cjjél 
réser^'é pour lu bouche des heureux de h 
ils ont en outre le privilège justement 
d'entrer dans une infinité de ragoûts, ai 
ils donnent une saveur reclierchce ] 
gourmets Ijes plui> renommci) de la ca])i 
On les fait dégorger dans le Teau tit 
les fait blanchir un dcmi-quart-d'hcur 
de l'eau bouiltante, et on les met da 
rffgoùt^ que Ton juge à piupos. 
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Ris de veau piqués. 

Faites dégorger et blanchir quatre ou cîriq 
l>eaax ris de veau; piquez-les de lard par- 
ies8U83 et faites^-Ies cuire au four dans une 
bonne réduction pendant trois quarts -d'heure f 
glacez-les d'une belle couleur, et mettez-Jes 
sur de To^eille ou de la chicorée à la crème, ou 
sur une sauce aux tomates. 

Ris de veau auxjînes herbes. 

Hachez très-fin du persil , une petite poîntç 
d'^il^ deux échalottes et quelques champî- , 
gnons ; maniez le tout avec gros comme la 
pioitîé d'un œuf de bon beurre, sel fin^ gros 
poivre j prenez quatre ris de veau; mettez-les 
dans une casserole avec quelques bardes dà 
lard par-dessus, un demi- verre devin blanc, 
autant de bon consommé; faites-les cuîré k 
petit feu, qu'ils ne fassent que mijoter j quand 
ils seront cuits, dégraissez la sauce qui doiç 
être courte; incorporez-la dans un peu de 
coulis clarifié) et versez sur les rî§ de veau. 
Vous pouvez, si vous voulez, les servir aussi 
d.ans une caisse. 

Epaule de veaum 

Ordinairement on la fait rôtir; à cet effet, 
on l'embroche sous le manche, en faisant pa$s( t 
lai>roche dans la palette ; deux heures sullisent 
pour la cuire à son point. 

Quelques personnes la servent avec une saucé 
à réohalotte. 
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Cervelles de veau en marinade. 

Délayez trois poignées de farine avec ' un 
verre d'eau tiède, dans laquelle vous ferez 
fondre comme une noix de beurre 5 assaisonnez 
de sel, et mettez deux jaunes d'œuf$ et les 
blancs fouettés 5 faites cuire vos cervelles dans 
UDèmarinade^ coupezJes en quatre, et trem- 
pez-les à mesure dans cette pâte pour les faire 
frire ; lorsqu'elles auront pris une belle cou- 
leur, vous les égouterez, et les dresserez sur 
ïin plat avec du persil frit par-dessus. 

Cervelles de veau au beurre noir. 

Prenez trois ou quatre cervelles j après les 
avoir bien épluchées, faites-les dégorger pen- 
dant plusieurs heures ; ayez une casserole 
d*eau bouillante, dans laquelle vous jetez une 
petite poignée de sel et un demi-verre de vi- 
naigre 5 mçttçz vos cervelles blanchir à Teau 
bouillante pendant cinq minutes 5 vous les re- 
tirez et les laisse?; refroidir dans cette eau, 
afin qu'elles soient bien fermes. Vous les faites 
cuire dans une bonne marinade pendant trois 
quarts-d'heure , et , au moment de servir , 
mettez du beurre noir et du persil frit autour. 

Pour faire votre beurre noir, mettez une 
demi-livre de beurre dans une casserole à côté 
d'un fourneau ,. de manière qu'il chauffe assez 
pour noircir; il faut avoir bien soin de ne pas 
î'écumer, car c'est précisément cette écun^e 
gfui le fait noircir 3 faites ensuite réduire ua 
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Terre de vinaigre blanc, avec toutes sortes 
d'aromates, girofle, sel, gros poivre et écha- 
lottes en tranches 3 réduit aux trois quarts. 
Vous versez votre beurre dessus , en le tirant 
à clair; passez ensuite le tout à Pétamîne, et 
jerveE-vous-en pour ce que vous jugez à 
propos. 

Langues de veau à la sauce piquante. 

Prenez sept langues , que vous ferez dégorger 
et blanchir ensuite pendant un quart-d'heure ^ 
Vous les rafraîchissez 3 vous les piquez de lar- . 
dons bien assaisonné:^ 5 vous les mettez cuiro 
dans anè braise, avec quelques carottes, des 
oignons, des clous de girofle, dn thym, du 
laurier , et plein une cuiller à pot de bouifton ; 
vous les laisserez cuîrè sur le feu pendant trois 
heures , plus bu moins ^ ôtez la peau de dessus, 
glacez-les et ver^z dessus une sailce piquante.i 

Fricandeaiu 

Levez la noix d'un cuissot de veau ; faites 
en sorte que ce soit un veau femelle, afin que 
cette noix soit couverte de graisse appelée té-- 
tine; piquez-la dans le sens de la viande avec 
de gros lardons de lard bien assaisonné ; vous 
IVenveloppez de lard et la mettez dans uîie 
braisière avec toutes sortes de légumes et un 
ban bouquet 5 mouîUez-la avec du bon con- 
sommé, et la faites bouillir pendant quatre 
heures 3 vous la dépouillez de son lard et la 
mettez ensuite dans une autre braisière, en dé- 
gr4Ûssaat «ob fond ^ et en je passant ^?l^'- A^^%\x% 
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avec un tamis de soie 5 vous le faites ainsi ré- 
duire sur un fourneau un peu vîf , et lorsque 
cette réduction est un peu liée, vous la re- 
tournez de toutes les façons pour lui dpnner 
une couleur égale 3 vous la servez sur de To^ 
seille ou de la chicorée à la crème ^ ou avec ce 
que yiâus jugez à propos. 

Oreilles de veau à VitaKenne. 

Échaudez huit oreilles de veau j flambez^Us} 
faites- les blanchir et rafraîchissez-les 3 faites^ 
les cuire dans un blanc , ou autrement 3 foncez 
une ca^seiole de bardes de lard} metteâ^y ce|. 
oreilles avec un bouquet de persil et de ci- 
boules assaisonné, et quelques tranches de cj« 
tron 3 mouillez avec du consommé et un d^mi» 
verre de bon vin blanc 3 couvrez voâ oreilles 
de bardes de lard 3 mettez dessus un rond de 
papier beurré 3 après les avoir fait cuire unto 
heure et demie ^ vous les écoutez , vous les es^ 
àuyez, et vous ciselez les bouts comme vous 
feclez d'une ciboule} dressez-les et servez des- 
sous une sauce à Titalrenne (voyez Sauce û' 
t'iialienne). 

Côùlettes de veau en papillotes. 

Coupez vos côtelettes un peu minces, et 
mettez-les daus d^s carrés do papier blanc, 
avec sel, poivre, peisil, échalottes, le tout 
haché très-fin et du beurre 3 tortillez le papier 
autour de la cùtelette , et laissez ^sortir le bout 3: 
huilez le papier ea dehors} faites-les cuire k 
peut Ua $\ÀX le gril^ après avoir mis une feuille 
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de papier Kullé dessous les côtelettes ; servez 
avec le papier qui les enveloppe. 

Poitrine de veau farcie. 

Coupée le botit des os des côtes qnî se 
trouvent dans votre poitrine , faites une incision 
entre la peau et les côtes; alors, mettez entre 
cette peau et les côtes telle farce de viande que 
vous jugerez à propos ; cousez la peau, afin 
que la fa,rce ne pujsse s'extravaser; serVez-la 
avec telle sauce ou ragoût de légtimes que vous 
croirez convenables, comme à la farce, aux 
Faitues, aux petits pois, aux cornichons, aux 
racines^ etc. 

Carré de veau» 

Il s'emploie de plusieurs manières; on le 
coupe par côtes ; on ôte les os du bas, et on 
laisse la côte ; il se sert aussi cuit suc le gril^ 
comme les côtelettes de mouton. 

Carré de veau à la bourgeoise. 

Parez un carré de veau, et piquez le filet 
avec des Tardons de lard assaisonnés d'un bon 
goût et de fines herbes ; mettez-le dans una 
braisière avec une carotte et un oignon en 
tranches,- et un bouquet garni; mouillez-lo 
avec une cuiller à pot de consommé , coii- 
vres^le de bardes de lard, et faites-le cuire 
pendant deux heures et demie ; vous le changea 
de braisière et vous passez son fond par-dessus , 
lequel vous faites réduire à courte sauce, afin* 
foe le carré de veau glace d'une belle couleur } 
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vous le servez sur de la chicorée où de l'oseille ^ 
ou avec ce que vous jugez à propos.; -, ' - 

Casis de veau à la houtgecise. 

Mettez du beurre dans une casserole ; dvec 
votre casis 5 des caix^ttes, des oignons, un peu 
de laurier, et deux verres de bouillon j faites 
mijoter le tout pendant deux heures environ j 
tt servez-le avec des légumes** 

On le sert quelquefois â la broche. ' 

Blanquette de venu. 

Dans une cuisine bourgeoise,. du restant d'un 
Carré de veau ou d'une longe, servis la veille, 
on fait ordinairement une blanquette qui se 
prépare de la manière suivante : 
' ' On taiUe en petits morceaux y comme des 
pièces de deux sols , ce qui reste du morceauj 
on fait clarifier et réduire deux cuillerées à pot 
de coulis blanc, ou velouté, avec un peu d«> 
consommé 5 on lie avec trois jaunes d'œufs, et 
on ajoute un quarteron de beurre frais plus ou 
moins, une pincée de persil blanchi, et lé jus 
d'un citron 5 jetez votre blanquette de veau 
ilans cette sauce, et la servez chaudement. 

Longe de veau à la broche. 

Otez entièrement toute l'épîne du dos, et 
généralement tous les os qui pourraient gênef 
pour la dresser; ôtez un peu de graisse diï 
rognon, car il ne cuirait pas^ roulez le flanchet 
et assujétissez-leavec des attelets sur la broche j* 
envelop.pez: votre longe de deux feuiUes df 
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papier huilées^ et laissezrla cuire k la broche 
pendant trois quarts-d'heure; avant de «ervir, 
Yous la développez et Vassaisonnez de sel : ii 
se sert pour rôt ou grosse pièce. 

Pieds de veau à la Sainte-Menehould. 

Avecle couperet, fendez parle milieu quatre 
pieds de veau bien écbaudés, ficelez- les et 
mettez-les cuire dans une bonne braise 3 lors- 
qu'ils sont cuits , €ft qu'il n'y a que peu de 
sauce, faites-les refroidir à moitié; retirez-le* 
pour les paner de mie de pain , que vous ar- 
rosez avec la graisse de la braise ; faitè$-les 
griller de belle couleur, et servez-les pour 
nors-d'œuvre, 

. Pieds de veau frits. 

Taîtes-les cuire dans un bon fond ou dans 
mn blanc, après les avoir désossés; retirez-les 
lorsqu'ils sont cuit^, et faites-les mariner dans 
du poivre, du sel et un peu de vinaigre.; vous 
les égoutez et les faites frire d'une belle cou- 
leur dans une pâte; serviez chaudeihent avec 
du persil frit. 

Tendons de veau en harîceU 

Levez les tendons d'une poitrine de veau et 
les faites dégorger et blanchir 5 faites-les ctiîre 
entre deux bardes de lard , dans un bon foisd , 
et lorsqu'ils sont cuits , ^g>oatez-les sur un pla- 
fond , et «aett^te par-dessus un couvercle 4e 
casserole, avec ain poidâ, pour leur {air 
f rendr^e wtel^île forme j vosxs les parcsL £t hs%. 
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mettez dans ua plat à sauter avec son fond y 
clarifié et réduit ; faites blanchir ensuite une 
cinquantaine de petits navets gros comme de^ 
olives^ et faites-les cuire dans'du consommé et 
uu peu de sucre ; vous les liez avec une bêcha- 
melie bien blanche 5 dressez les tendons en 
Kiirotou^ et mettez les navets au milieti. 

Queues de veau aux choux. 

Prenez deux ou trois gueues de veau, que 
vous couperez en deux ; faites- les blanchir un 
Instant avec une demi-livre de petit lard coupé 
f^n tranches ; yous ferez aussi blanchir la moitié 
d^un gros chou coupé en morceaux un quart' 
d'heure ; retirez- !e à l'eau fraîche et U 
prçssez bien } ôtez les trognons 5 mettez Tes | 
queues dans une marmite avec le petit lard^ | 
ficelés, et lés choux, un bouquet de persil, 
ciboule, une demi-gousse d'ail, trois clous Aë 
girofle , de la muscade ; mouillez avec da j 
bouillon, un peu de sel, gros poivre; faites ^ 
bouillir à petit feu jusqu'à ce que les queues ] 
soient cuites j retirez le tout de la marmite j 

1)our Tégouter et essuyer de sa graisse ; dresses j 
es queues, entremêlées de choux, le petit lard j 
par-dessus ; vous saucerez avec un peu d'e^ ' 
pagnole réduîte. 

Côtelettes grillées panées. 

Après avoir paré vos côtelettes et les avoif 
assaisonnées avec du sel et du gros poivre , 
TOUS ferez tiédir un morceau de beurre, et 
tfempex&z dedans chaque côtektte^ doitast 
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du beurre, mettez-les dans une casserole oii 
sera d^ la mie de paîn ^ tournez-les dedans ; 
sortez 'le6-- en pour y mettre encore delà mia 
de paîn ; une demi-heure avant de les servir, 
mettez-les sur le gril à un feu doux , afin qui) 
la mie de pain ne prenne-pas trop de couleur; 
quand elles sont cuites , vous les servez avec ua 
jus clair dessous^ ou sans jus. 



MOUTON. 



JLtE mouton subit j en cuisine , une injinîié de 
métamorphoses : à la table d\in riche, ion a peins 
à le reconnaître*, à celle du bourgeois j il se pré- 
sente plus modestement , et laisse distinguer 
clairement toutes ses diverses parties. 

Il est meilleur en hiver qn! en été j parce quil 
ne redoute point la putréfaction. 

Haricot de mouton à la cosmopolite. 

Coupez un carré de mouton par morceaux 5 
mettez dans une casserole un . morceau de 
beurre avec votre mouton, que vous ferez 
revenir sur un feu vif 5 les chairs ayant pris 
une couleur dorée, écoutez- les ; tournez des 
navets en bâtons ou en bâtonnets , et passez- 
les dans la graisse de votre mouton; après 
leur avoir donné une, bellei couleur, égoutez- 
les 5 ensuite faîtes un roux ; repassez votre 
mouton dans ce roux 3 après l'avoir mouillé ^ 
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jnettez^y du sel , du poivre , un bouquet^ dei 
oignons j un clou d^ girofle, une feuille' 
laurier, et mettez-y vos navets j votre moût 
aiDc trois-quarts cuit, faites4e mijoter et d 
graissez^e ; la cuisson achevée, si la sauce < 
trop, longue^ retire«-en une partie, et fait< 
la. réduire au d«gré convenable; après cet 
opération, dressez ; votre haricot^ qu« vo 
masquez avec vos navets , et que vous serv 
iMeHKdïauck--'* 

(jigot cle mouton â l'eau, , 

Désossez le casis de votre gigot jusqu'à V 
d^ laoï^i^ej piquez, l'intérieur avec de gi 
lardons assaisonnés de sèl^ poivre, aiî et d 
quatre épîces) vous.les fifielerez^ vous mettr 
quelques bardes de lard pax-dtessoùs , des c 
rottes, dès oigïions, clous de gîrofle, tn 
feuilles de laurîer et du thymj mouillez vol 
gigot avec de l'éau , mettez-y du sel 5 au 
baigne dans l'eau ; faites-le bouillir penda 
cinq keures énvirôiiî après l'avoir déficel 
mettoz-le sur un plat avec an peu du mouit 
ment dans lequel il a cuit^ et que vous pasâ 
à Tétamine. 

^igùt de mouton à la gasconne. 

Prenez un bon gigot, d'une chair noîre 
d'une graîsie blanche; lardez -lé de dix 
douze gousses d'aîl,.et d'une doruzaine d'à 
chois enfilets] mettéz-leà labroche^ sa eu 
.«on terminée^ vous le servez avec un rago 
d'ail doiît mci la recette; 
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Vous épluchez de TBil, la valeur d*un litron, 
S[ue vous faites blanchir à plusieurs bouillons j 
quand il est presque cuit, vous le retirez et lo 
jetez dans de Teau fraîche ; vous l'égoutez en- 
suite; mettez dans une casserole cinq cuille- 
rées à dégraisser d'espagnole, et deux cuille- 
rées de jus de bœuf; jetez -y votre ail: faites-la 
réduire, et servez^le sous votre gigot en place 
de haricots. 

Rosbif de mouton à V anglaise. 

Il se met à la broche, servi dans son jus, 
pour pièce du milieu; il se sert aussi à la 
èainte-Menehould ï pour lors on le fait cuire à 
la braise; quand il est cuit, vous le panez et 
hii faîtes prendre couleur au four, et servez 
dessous nue s?ttice à votre goût : on peut aussi, 
quand il est bien piqué , le faire cuire à la 
broche et le glacer d'une belle couleur ; mettez 
des haricots à ki bretonne dessous. 

"Carré <fe mouton^ 

On le met sur le gril, coupé en côtelettes; 
on trempe auparavant ces côtelettes bien pa- 
rées dans du beurre frais fondu, sd et poivre; 
on les pane de mie de pain , et t)n les fart cuire 
iinrle gril; pendant qu'elles cuisent, on les 
irrose avec tm peu d^ beurre, afin qu'^elles ne 
*)ient pHs sèches; quand ^Iles sont cuites, on 
fesertavec un jus clair, ou une sauce piquante. 

Carré ^ mouton à la poii^vade, 

l^rez deux carrés de mouton > etpiqiieK-let 
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de lard j faites-^les mariner un ou deux jotin 
dans un demi -verre d'huile, le jus d'un ci trop, 
sel, poivre, aromates, deux oignons en tran* 
ches, et du persil en branches; une heure 
avant de servir, faites <^les cuire à la broche, et 
les glacÊz d'une belle couleur } servez avec une 
poivrade dessous. 

Fieds.de mouton à la Sainte-^ Menehould. 

Quand ils sont cuits dans l'eau, vous leof 
ôtez les gros os et les laissez entiers ; mettes* 
les dans une casserole avec un morceau At 
beurre, persil, ciboules, une pointe d'ail h%i 
chés, sel poivi'e } faites«-les cuire jusqu'à ce qu'il 
n'y ait presque plus de sauce ; sur la fin remnefr 
leSjde crainte qu'ils ne s'attachent} quand ils sonl 
froids , trempez-les dans le restant de la sauce, 
et les panez de mie de pain ; faites-les griller^ 
et les servez à sec avec une sauce piquante. 

Pieds de mouton à la poulette* 

Flambez une trentaine de pieds de mouton, 
et 6teZ'en avec le couteau une petite taufFedf 
poils qui se tient au milieu de la fente du bouj 
du pied 3 faites- les cuire dans un blanc, il 
lorsqu'ils sont cuits , ce qui est au bout dj 
quatre bonnes heures, vous les égoutez sur ui 
torchon blanc et en ôtez les os de la jambtt 
faites réduire quelques cuillerées de . couli|| 
blanc avec des champignons, que vous aurfdl 
auparavant passés au'beurre^ liez-le avec troii 
jaunes d'œufs ; ajoutez à cela trois quarteroni 
de beurre frais ^ une pincée de persubloocU 
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de ju5 de citron^ et jetea vos pieds de xjioutoa 
dans cette sauce. 

Hachis de mouton à la bourgeoise. 

Un gîgot rôti ^e mange rarement entier le 
même jour j le lendemain on fait un hachis de 
ce oui reste. On lève les chairs j on en ôte les 
nerfs et les peaux : après avoir haché votre 
viande, mettez- la dans une casserole $ faites 
réduire quelques cuillerées de coulis, et, au 
moment de servir, liez votre hachis avec cette 
réduction: mertez^y un demi- quarteron de 
l)eurre; faites-le chauffer, prenant garde qu'il 
ne bouille, et sentez, si vous le jugez à pro-* 
pas, avec des œufs molets autour. 

Epaule de mouton à la Sainle-Menehould. 

Prenez une épaule de mouton que vous 
désosserez et ferez cuire dans une braise, ou 
avec un peu de bouillon , un bouquet de persil , 
des ciboules, une gousse d'ait, deux clous de 
girofle, une feuille de laurier, du thym, des 
oignons, des racines, du sel et du poivre 5 
quand elle est cuite, vousTôtez de la casserole, 
vous Tégoutez et la dressez sur le plat ; mettes 
dessus un peu de coulis bien assaisonné et bien 
réduit, et panez-la avec de la liile de pain bien 
fine; délayez trois jaunes d'œufs avec un peu 
de beurre fondu, et arrosez-en Tépaule, que 
^OQs panez encore avec de la mie de pam ^ 
^us iK mettez dans un four d'une moyenne 
«haleur, et Tarrosez de temps à autre avec du 
^Ifceurre fondu; lorsqu'elle a pris une belle co\x- 
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feur^ vous la serves avec son fond clarifié et 

bien réduit. * ! 

' I 

Côtelettes de mouton grillées panées^ 

Préparez vos côtelettes j après les avoir a»- 
taisonnées de sel^ de gros poivre, trempes-lfll \ 
dans du beurré tiède 3 quand «Ues en seront i 
imbibées 3 saupotidrez-ies de mie de paiii. 
ayant soin qu'elles en prennent suffisamment; 1 
déposez-les ensuite sur un couvercle de casse* 
rôle 3 «n y remettant de la mie de pain dessw 
et dessous^ un quart -d'heure avatit de les sei^! 
vit^ mettez -les sur le gril, "à un Feu un patt^ 
ardent 3 que vos côtelettes ne cuisent pas trop^^i 
et que votre mie de pain ne brûle pas. Dresses* 
les Hvec un j us clair dessous, 1 

Filets -de mouton grillés <iux pommes tfe femSiil 

■ Parez dix ou douze filets mignons de mouton) i 
assaisonnez-les de sel etmignonette^ et trem-, 
pez-les dans du beurre*; au moment de servir, 
faites-les griller et glacer d'une belle couleur; 
dressez -les ensuite sur un plat avec des 
pommes de terre dans le milieu, frites 
i>eurre et bien assaisonnées. 

Filets -de mouton en chevreinU 1 

Tarez proprement douze filets mignons dt 
mouton, et les piquez de lard; faîtes-les ma* 
Tiner trois ou qaatre .jours dans du vinaigre^^ 
des aromates^ du persil en branches et de l' aî-^ 
gnon en tranches; un instant avant de «ervir» 
wous les faites cuire dans une deuM-glace^ A' 
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l«s glacez d'une belle couleur; servez chau* 
iement avec une poivrade pour sauce. 

Cen^elles de mouton. 

Les cervelles de mouton se p^réparent , s'ar« 
Tangent et se font cuire comme les cervelles 
rie veau C voyez Cervelles de veau). 

. . Rognons de mouton. 

Ûs se font cuire sur le gril; il faut les ouvrir 
par le milieu^ et letlr passer au travers une 
petite brochette j assâisonnez-les de sel , poivre ; 
quand ils sont cuits , mettez dessous une sauça 
à l'échalotte. 

Les rognons extérieurs , appelés animelles ; 
le servent pour entremets 3 ôtez la peau ^ cou- 
rez-les en tranches , et les faites mariner avec 
H5I3 poivre, jus de citron j essuyez-les après et 
ks farinez, faites-les frire; et servez-les garnis 
persil frit. 

* Langues de mouton en papillotes. 

Faites cuire dix ou douze langues dans une 
Iwnne braise; lorsqu'elles sont cuites, ouvrez- 
les'en deux, et laissez-Jes reffoidir ; maniez des 
fines herbes avec une demi-livre de beurre ; 
;iisaisonaez - les d'un bon goût; enveloppez 
chacune d'elles dans du papier huilé , et 
lailes-lçs griller doucement un instant avant 
iwiserv^. 

' Langttes de mouton braisées. 

^ Oies SB servent ordinairement ta entrée ; 
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prenez dix ou douze lapgues y faites-Ies dé$;< 
ger, après quoi vous les ferez- blanchir p^^ndaaj 
une demi -heure 5 rafraîchissez -les ensuite; 
égoutez-les, ésâuyez-les'j et coupez le cornet; 
piqUe:^tle« av^ de petits lardons àssaîsoDuésjj 
{aites-l^s ciiire dans une bonne braise pendant | 
cinq ou six heures , égoùtez^les pour en ôter là ' 
peau; faites les mijoter ensuite dans une demi* 
glace y et serves chaud etHent avec une poivrade. < 

Poitrine de mouton braisée. • 

Coupez votre poitrine en morceaux longid 
éarrés ou ovales ; mettez dans une cassenili 
des bardes de lard ; ajoutez-y des tranches M 
jaml^ons; vos carbonnades par-dessus > qui 
vous CQUvrez de lard; jetez-y deux carottM 
couples en tranches^ trois ou quatre oignoM 
aussi coupés^ du laurier, du>tnym; versez*>| 

ÎAein une cuiller à pot de bouillon ; vous Ufj 
érez mijoter pendant trois heures, feu dessus^ 
feu dessous ; sur le point de servir , égeii^ 
tez-les^ et dressez-les en miroton sur votrs 
ptat , avec des épinards ^ de i'oseiUe ou de M 
chicorée au milieu. 

Poitrine de mouton à la Sainte - MenehoUUL 

n 

Après avoir fait cuire une poitrine entîèi 
vous en ôtez les côtes et les parez proprem< 
mettez dessus du sel et du poivre ; tremi 
kl dans du beurre tiède; après l'avôîr 
panée , mettez -la sur le gril à un feti doiutj 
égoutez du beurre dessus, et semez-y de II 
mie de pain; mettez-la ensuite 8«us un foar^ 
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gne bien chaud , pour luî faire prendre 
:; après quoi mettez-f-la sur un plat avec 
:^lair dessous. 
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air de Vagneaii est Jade, aussi demande^' 
ï être apprêtée cu/ec soin, et relevée pat 
ices et des ragoûts piquùns ; e'est à I4Z 
que t agneau est meilleur, avec une 
tn peu forte en goût, 

t dans le mois d'avril qu'on eh fait usage; 
f préférer les agneaux de deux mois et 
ien nourris y car ils sont les meilleurs et 
s propres à subir les diverses préparai- 
e la Cuisine. 

Quartier d'agneau. 

[uartier d'agneau de devant est plus de- 
tte celui de derrière 5 il se sert ordînai* 
t rôti ; on en fait aussi des entrées à 
lise, en mettant les côtelettes sur le gril^ 
e celles de mouton, et le reste du quar^ 
eus le faites cuire à la broche 5 quand il 
Nd, vous en faites une blanquette, et 
I les côtelettes autour. 
quartier d'agneau de derrière se met or* 
ement à. là broche; on le sert aussi farci 
tans, ciiit h la braise, et servi avec un ra^ 
i'éplnards^ cuit à la braise et refroidi,' 
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on en coupe des filets , que Ton accom 
presque toujours en blanquette ou à la 
nielle, * - 

Tranches d'agneau de ferme. 

On coupe un filet d'ag^neau par tran 
on le po] yre et on le saie ^ puis on le tait 1 
quafid elles seront frites^ mettez-les dsûis 
plat et versez du beurre dessus; jetez un 
dé fariné dans une casserole ^ avec un 
bouillon de bœuf, un peu de saumure de 
faites bouillir le tout ^ et remuez contin 
jBient; mettez-y les tranches, remuez4e8 
«n rond 3 garnissez avec du persil frit, et se 

Ro^if d'agneau à r anglaise. 

Coupez votre agneau jusqu'à la sec 
côtelette du flanc; ce qui fait la moitié de 
gheauj après Tavoir bien assujéti avec 
brochettes, mettez-le à la broche, et fait 
cuire d'une belle couleur; prenez deux 
tiers de devant de l'agneau , levez - en 1 
épaules; coupez les poitrines de manière 
les côtelettes ne soient pas endomma 
faites cuire vos poitrines dans une«bonne br 
cuites , vous les mettrez entre deux couve 
et les laisserez refroidir; vous les coupefes 
petits morceaux , que vous parerez bien pd 
prement, et que vou^ tremperez dans d 
sauce d'un bon goût 3 panez -les avec de* 
iote de pain ; coupez vos côtelettes , parezJ 
proprement , assaisonnez-les de sel et d e poiW 
^t mettez-les dans un plat à sauter av«c I 
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lire fondu 5 prenez vos épaules cuites à la 
Kshe et refroidies, faites-en une bonne blan^ 
ette 5 au moment de servir, faites griller ou 
re vos tendons; sautez les côtelettes^ que 
tis glacez^ et dressez le tout entremêlé et en 
roton \ mettez-la blanquette au milieu. 

Filets d'agneau en blanquette. 

l^aites cuire cinq ou six filets d'agneau à la 
bcbe , et laîssez-Ies refroidir j coupez- les en 
Ibiquette, et mettez-les dans une casserole 
deux bardes de lard, que vous mettez- 
is une étuve une heure avant de servir, afin 
vos filets chauffent doucement, et ne se 
l^omissent point; au moment de servir, ôtez 
rd, et mettez-le dans une allemande liée 
deux jaunes d'œufs, un petit morceau de 
re j^t du jus de citron ; ayez soin de les 
lir de quelques champignons qui auront 
;és dans le beurre. 

Oreilles d'agneQu à Voseille, 

jez douze oreilles d'agneau, que vous ferez 
dans une braise ; prenez ensuite une 
e poignée d'oseille, hachez-la un peu, et 
la cuire dans une cuillerée de bouillon et 
orceau de beurre; versez dedans une petite 
rée à pot de coulis; mettez-y un peu de 
^ frre, de sel et de muscade râpée ; après avoir 
^Xmijoter quelques minutes, tortillez pro* 
•jbent vos oreilles, et mettez- les ensuite 
kT^ plat. 
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Issues d'egneau à la bourgeoise. 

Sous le nom d'issues, on comprend 
ralement la tête, le foie, le cœur, les 
les pieds. 

Otez les mâchoires etle museau d'un slz 
faites-les dégorger dans de Teau avec le 
de l'issue coupée par morceaux ; fait 
Uaiiçliir un moment, et cuisez-les dai 
i)lanc (voy. Blanc); un instant avant d^ i 
égoutez le tout , et mettez-le , à Texoc 
de la tête, dans une sauce à l'allemani 
duite (voy. Sauce à Vallemande ), liée 
deux jaunes d'œufs, un morceau de Ix 
et le jus de la moitié d'un citron; meti 
ragoût sur un plat, et dressez la tête 
blanche par-dessus. 

Ris d'agneau à Vanglaise. 

Faites blanchir vos ris; mettez-les qc 
temps dans l'eau froide ; jetez- les e 
dans une casserole avec une cuillerée à j 
bouillon, un peu de poivre et de sel, ue 
quet d'oignons nouveaux,. et un morce 
tnacis; remuez-les dans un morceau de l 
fariné , et faites-les mijoter une demi-li 
ayez tout prêts deux ou trois oufs bien 1 
dans de la crème avec un peu de persil, 
et de la muscade; mettez-y quelques p 
d'asperges déjà bouillies, et vos autres i 
diens ; ayez sur-tout le som d'empêch 
grumeaux 5 ajoutez un peu de jus de ci 
\o\is en ferez, un plut distingué en y joi 
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les pois y des haricots verts, ou des groseilles. 

Têtes d'agneaux de plusieurs façons. 

Prenez deux têtes d*agneaux avec leur collet, 
^teztes mâchoires et le museau^ faites-les blan- 
chir et cuire dans une braise blanche, coiume 
les oreilles de veau 5 mettez-les dans une mar- 
mite avec du bouillon , un bouquet garni , sel, 
poivre , racines , oignons, du verjus en grains, 
DU. la moitié d'un citron coupé en traaches; la 
peau ôtée , faites-les .cuire à petit feu ^ quand 
dles sont cuites, découvrez les cervelles, dres- 
sez-les dans le plat, et servez dessus telle sauce 
que vous* jugerez à propos, comme sauce à la 
Ravigote , sauce à la poivrade liée , etc. 

Autremeut, prenez du bouillon de leur 
jCuisson, prenez garde qu'il ne soit pas trop 
^alé^ délayez-le avec trois jaunes d'œufs , une 
pincée de persil haché , faites lier sur le feu 
et servez dessus les têtes. 

Vous pouvez encore y mettre un ragoût de 
^Ipicon. 



COCHOMj ET COCHON DE LAIT. 



JlJjns un cochon tout est bon , et rien n'est à 
rejeter; dans une cuisine j il est précieux par 
son lard, et par diijerses autres parties de son 
corps j qui entrent dans le domaine de la cuisi" 
uière ; quant aux boudins^ saucisses j jamboivs 



etc. y nous mus.. abstiendrons d^eruparlfifu 
diverses préparations étant du ressort du, c 

^. . r '^ .: r.i. ,v, I. '• - ', . . .rr 

cutier» 

,.* ,#» 'I ■^ ' • 

Côtelettes de cochon sur le grît^ 

Coupez vos ôôtelettes de' cochon comme 
côtelettes de veau , ayant soin de laisser de 
Un peu de gras; aplatissez*lès pour leur doi 
unebelleionne^faites4es cuire sur le gril 
serves4e& après une parfaite cuisson avec 
sauce pabert , ou une sauce aux comichoi 

Côtelettes de porc frais en ragoût. 

' Coupez un carré de porc frais en cètelèti 
faites -les cuire avec un peu de bouiHon^ 
bouquet garni, peu de sël,' poivré; mettez 
dans ùÉe casserole, avec champignons, 
peu de beurre; passez-les sur le feu; ajoute 
une bonne pincée de farine ; mouillez mo 
bouillon, un verre de vin 'blanc et du j 
pour colorer le ragoût,. sel, gi'os poivre, 
bouquet de persil, ciboule, une demi-gou 
d'ail , deux clous de girofle ; laissez cuire 
réduire à courte sauce; servez sur les côtelet 

Des oreilles , de la langue et des pieds de coch 

Les oreilles se font cuire à la braise, fa 
comïne celle de la tête; quand elles sont cuit 
il faut les paner et les faire griller; servez - 
à sec. 

La langue se met à la braise avec des saut 
piquantes j et pour le mieux, elle se mao 
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salée et fuméej les pieds s'accommodent comm« 
les oreilles. 

De la tête de cochon en hure. 

Elle se met en hure de sanglier ; faltes-Ia 
brûler à un feu clair sur le fourneau bien ar- 
dent^ et la frottez à force de bras avec une 
brique^ et ensuite avec un couteau j après 
qu'elle est nette, désossez-la à moitié sans ôter 
la peau ^ piquez-la en dedans avec de gros lard ^ 
assaisonnez de sel, épices mêlées , persil , ci- 
boules y champignons , ail , le tout haché 3 en- 
veloppez-la avec un linge blanc j ficelez-la, 
. tt la faites cuire dans une bonne braise faite 
avec du bouillon , du vin rouge , un gros bou- 
quet garni, oignons, racines, sel et poivre. 

Quand elle est cuite, laissez-la refroidir dans 
sa braise, et servez-la sur une serviette pour 
eutremets du milieu. 

Pieds de cochon à la Sainte- Menehoiild. 

Entortillez vos pieds de cochon avec du ru- 
ban de fil large j mettez -les dans une casse- 
role avec du thym^ du laurier, des carottes, 
des oignons , quelques clous de girofle, du 
persil, des ciboules, un peu de saumure, une 
demi- bouteille de vin blanc, plus ou moins. 
Devant rester long- temps au feu, employez 
beaucoup de mouiUement; faites-les mijoter 
-•^ Peadant vingt-quatre heures sans discontinuer 3 
llaissez-les ensuite refroidir dans leur cuisson; 
Li^4développez-les avec soin, et laissez -les reço- 
io^ier jusqu'au Ifiodasmaiiz. Prêt à les sçtvyt , tiem.- 



&0 CUISINIERE 

Sez- les dans du beurre tiède; assaîsoBnes-le 
e gros poivre, et roulez-les dans la mie d 
paîn; mettez -les ensuite sur le gril^ à un fei 
très-douic, et servez-les sans sauce. 

Rognons de cochon au vin de Champagne. 

Après avoir émincé vos rognons de cochon 
vous les mettrez dans une casserole 9ur un f« 
ardent, avec un morceau de beurre, du sd 
du poivre , du persil , des petits oignons et d 
l'écnalotte , le tout haché bien menu ; saute 
votre émincé sans relâche , afin qu'il ne s'at 
tache pas. Lorsque vos rognons sont réduits 
ajoutez un pea de farine que vous remuée ave 
^H>tre émincé ; vous j versez ensuite un verr 
de vin de Champagne; vous retournez aloi 
votre ragoût sans le laisser bouiUirj après qu< 
TOUS pouvez le servir. 

Grosse pièce. 

On entend par grosse pièce le quartier d 
cochon qui va jusqu'à la première côte, pH 
le rognon ; on le coupe en carré , couvert d 
sa couenne, que Ton cisèle; on passe de petit 
l^ttelets dans le flanc, et on les fait jotndi 
jusqu'au filet, pour lui conserver sa forme; « 
le met à la brpche, où on le laisse qoati 
heures 

Echinée de cochon. 

En coupant vptre morceau en carré , laissi 
répalsseur d'un doigt de graisse ; que voc 
carré soit bifio CQViyert \ ciselés le grat fui 
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soovra; mettes votre carré à la brophe; deux 
leures suffisent pour sa cuisson. On le sert 
)Our rôt ou pouf entrée^ aVec une sauce pi- 
quante (voyez Sauces). 

Filets mignons. 

On lève les filets mignons dans toute leuf 
Loagaeur, et on les piaue de lard (in ; on leur 
donne une forme ronde ^ et on les pique par* 
dessus. Mettez des bardes de lard dans une cas- 
serole, quelques tranches de veau, plusieurs 
carottes , des oignons , deux clous de girofle , 
un bouquet de persil , des ciboules, deu:;: feuilles 
de launer, et vos filets sur l'assaisonnement; 
côuvrez-lés ensuite d'un double rond de pa- 
jMer beurré ; ajoutez plein une petite cuiller à 
pot de bouillon ; mettez-les sur le feu , où vous 
les laisserez pendant une heure ; mettez du feu 
sur le couvercle pour les glacer ; au moment 
de servir, égoutez-les. On peut servir dessous, 
oa de la chicorée, ou des concombres , ou une 
I purée quelconque , ou une sauce piquante. 

I Cochon de lait rôti, 

|. ^Plongez un cochon de lait dans un chaudron 
IdVau chaude, où vous pouirez endurer le 
Ldoigt; frottez -le avec la main; si la soie s'en 
I ta, retirez-le de l'eau; retrempez-le à plusieurs 
I lois, et toujours pour enlever les soies; quand 
iiiQ'en reste plus, faites-le dégorger pendant 
^^gt-auatre heures; pendez-le ensuite, et 
^^^ttkea-îe sécher. Après ces préparations , C^t- 
?*fiii»ez-liu Ï0 rentre d^un cros moTce^^x ^^ 
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beurre m^ïné dans la farine; airrosët-rte : 
cesse de bonne huile v pour lui faire prei 
xéxe beUe couleur', et servez.' 

Cochon de lait farci. 

Après Tavoir éçhaudé à l'eau bouillante 
fait les préparations nécessaires, comme 
dessus, farçlsseiK-le avec son foie haché j 
lard bkmchi, truffes, champignons^ roc 
boles, câpres fines, anchois, fines her 
assaisonnés de poivre et de sel niarin , le 
basse à la casserole ; son ventre ainsi rena 
OB le ficelle , ou le met k la broche, et on a 
de Tarroser d'huile vierge. On Taccomps 
îpresque toujours d'une sauce à l'orange, i 
sel et poivre bl^nP* 



INÇTRyctlONS POUR TROUSSER LÀ VOl-A 

eT LE GIBIER, 



Ayez le plus grand soin, quand vous pk 
une volaille j de bien en ôter tous les p 
tuyaux. Quand vous en viderez une, de ^ 
que espèce qu'elle soit, prenez toutes les 
cautions nécessaires pour ne pas crei/er îe^ 
car, si cela arrii^ait, il vous serait impos 
de détruire l'amertume qu'en recevrait la c 
Jljkut 0i^oir également soin de ne pas déd 
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tes intestins qui touchent au gésier; l'intérieur en 
deviendrait malpropre et gâterait le tout. Après 
avoir fait ces observations générales, passons 
aux inductions particulières i 

Pour trousser les poulets. 

Ayant plumé un poulet y coupez le cou prèfl 
du dos ) alors ôtez le jabot , et y avec le doigt 
du milieu, détachez le foie et les autres intes- 
tins ^ fendez l'anus 5 lavez4e bien , et aplatissez 
les os de l'estomac avec un rouleau. Si la pièce 
est pour être bouillie , coupez le bout des 
pattes , fendez légèrement les nerfs de chaque 
côté des jointures y troussez les pattes dans le 
ventre par l'anus, et épluchez Ip croupion ; 
ôtez la peau des pattes, mettez une brochette 
à la première jointure de l'aile, et attachez-le 
au milieu delà cuisse, serré j passez une bror 
chette dails le milieu de la cuisse de part en 
part, faites qu'elle traverse le corps, et opérez 
de même de l'autre côté; nétoyez le gésier et 
retirez le fiel d'avec le foie; mettez le gésier et 
le foie dans les ailerons , et tournez la pointe 
de l'aileron sur le dos. Si le poulet est pour 
rôtir, coupez le bout des pattes, mettez une 
brochette dans la première jointure des ailes , 
et attachez serré le milieu des cuisses 3 piquez 
la brochette dans le milieu de la cuisse , faites- 
la passer au travers du corps , et opérez de 
même de l'autre côté; prenez une brochette à 
deux pointes , passez-y la grande broche , et 
nfilez-la par Tanus de votre volaille , de ma-- 
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nière que les pointes du sidesman (i) pîqi 
hs çôtéft de votre volaille et ht tiennent s 
fixée en place. 

Nétoyez et lavez le gésier et le foîe, me\ 
les dans lés ailerons ^ tournez lôs pointes si 
dos^ et relevez la peau de Testomac sur le 

pour trousser les poules , poulardes et chaf 

Plumez , videz y baf tez Festoma€ de ces 

tailles. Sx le& pièces sont petnr bouillîr^ ^ 

pe& le bout des pattes, et troussez -les 

qu'aux cuisses ; passez votre doigt par Ta 

et levez la peau des pattes 3 alors ^ faite 

trou au haut de la peau y et mettez les p; 

dessous 5 pa^ez une brockettedans la près 

jointure de Taileron ; attachez le milieu < 

cuisse très- serré, et faites-y passer une i 

brochette jusqu'à ce qu'elle traverse to 

corps. Opérez de même de l'autre côté 3 qi 

vous aurez ouvert le gésier , ôtez-en la po 

M ôtez de même Tamer du foie: mett 

gésier et le foie dans les ailerons j tourne 

pointes sur' le dos , et attachez-les avec 

ficelle sur le haut des cuisses y pour les n 

tenir en place. Si la pièce est pour être r 

passez une brochette dans ta première joi: 

de l'aile, et attachez le milieu de la c 

serré; mettez une brochette à travers le n 

de la cuisse, et faites-la passer au trave 

corps; faites de même pour l'autre c6te 

^.— «li»»— ■^••"^•^i"""""""— ""^""""'■^■"■"""-■^^^■^""""""'^■"^'^"^""""^^■^■"■^^""^■^"^^ 

(1) Espère de brochette à d«ux ]}OintiiS alga^^ qui scx 
Ta voUiiît à Ja giaiide biocho« 
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broûheSK par Tanus dans la grande broche ^ 
après y avoir mis la sidesman^ dont vous serrez 
l'écrou j n'oubliez pas de couper les ergots des 
pattes. 

Pour trousser les dindons. 

Commencez par bien plumer le dindon j 
brisez le bout des pattes , et tirez les nerfs ^ 
afin de pouvoir pendre par-là le dindon à un 
croc i coupez le cou tout près du dos y mais 
ayez soin de laisser la peau du jabot asâ£z 
longue pour recouvrir le dos ; alors 6tez le 
jabot y et détachez le foie et le fiel^ en fourrant 
le doigt du milieu par le gosier ; ensuite y cou- 
pez l'anus et ôtez les boyaux y tirez le gésier 
avec un crochet pointu^ et le foie viendra avec} 
fj^ez bien soin de ne pas crever le fiel 3 essuyez 
le dedans avec un linge mouillé; ensuite^ cou- 
pez l'os de la poitrine près du dos des deux 
c6tés j relevez les pattes jusqu'au jabot ; alors 
mettez un linge sur la poitrine y et battez le 
bréchet avec un rouleau jusqu'à ce que vous 
l'ayez aplati. Si le dindon est troussé pour 
bouillir, coupez tout-à-fait les pattes ; mettez 
en dedans votre doigt du milieu, levez la peau 
des pattes, et mettez-les dans le ventre du 
dindon ; passez une brochette dans la jointure 
de l'aile et le joint du milieu de la cuisse , et 
faites-la traverser le corps , l'autre aile et l'autre 
cuisse ; il faut mettre le foie et le gésier dans 
. les ailerons, mais il faut auparavant ouvrir le 
' gésier^ en ôter toute la poche , et ôter aussi le 
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fiel du foie; alors retournez le bout iés ailés 
sur le dos, et tournez une ficelle autour des 
cuisses pour maintenir le tout en place. Si le 
dindon doit être rôti, laissez-lui les pattes; 
passez une brochette dans la jointure de Taile; 
troussez-lui les pattes , mettez-y une brochette 
qui en traverse le milieu et le corps ; faites de 
même de l'autre côté ; embrochez dans la 
grande broche après y avoir mis le sidesman, 
et arrêtez-le en place; mettez le foie et le gé- 
sier entre les ailerons y et tournez la pointe 
dé Taileron sur le dos; ensuite, mettez au^ 
dessus des ailerons une autre brochette qui tra- 
verse tout le dindon. 

Pour trousser les diadonneaux. 

Séparez le cou de la tète et du corps, mais 
ne touchez pas à la peau du cou; il fautleâ 
vider de la même, façon que les dindons ; 
mettez une brochette à travers la première 
jointure de Taileron; troussez bien les pattes *} 
faites-y passer un brochette jusqu'au travers 
du corps , et faites de même de Vautre côté ; 
coupez la partie inférieure du bec ; tortillez la 
peau du cou autour , et mettez la crête à la 
pointe de la brochette, avec la partie supé- 
rieure du bec ; embrochez dans votre grande 
broche, après y avoir mis le aidesman; fixe^ 
le tout en place comme nous venons de le 
dire dans un article précédent, et coupez le 
bout des pattes; vous pouvez employer ou 
supprimer le gésier et le foie à votre volonté) 
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il est assez ordinaire de larder les dlndonnaux 
sur Testomac. 

Pour trousser les oies et les canards, 

. Plumez et nétoyez parfaitement votre oie ; 
alors coupez-lui les pattes^ et les ailerons à la 
première jointure; coupez le coq presque au 
dos 9 mais laissez la peau du cou assez longue 
pour rabattre sur le dos; ôtez tout- à- fait lé 
cornet , et faites un nœud au bout ; avec votre 
doigt du milieu , détachez le foie et les autres 
intestins qui sont dans l'estomac y et faites une 
ouverture enfre l'estomac et le croupion ; ôtez 
toutes les entrailles, excepté les poumons; 
nétoyez bien l'oie avec un linge mouillé, et 
battez l'estomac avec un rouleau; mettez une 
brochette dans l'aile, et attachez les cuisses; 
passez -y une brochette dans le milieu, qui 
traverse tout le corps, et faites de même de 
Tautre côté; embrochez votre oie dans la 
grande broche garnie du sidesman; passez 
une brochette dans le bas de chaque cuisse, 
de manière qu'elle passe dans chacun des troii^ 
du sidesman qui se trouvent près des pointes; 
coupez le bout de l'anus, et faites un trou 
assez grand pour le passage du croupion , pat 
ce moyen il gardera mieux l'assaisonnement; 
Od trousse les canards de la même façon , ex- 
cepté qu'on leur laisse les pattes , et qu'on lea 
trousse serrées contre les cuisses. 

Pour trousser un lièvre ^ ou autre gibier» 

I Otez less quatre pattes à la pteoù^ft Y^vor*, 

5. 
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ture, levez la peau du derrière, et tlrez*la^ 
les pattes de derrière 5 laissez la queue entièi 
tirez la peau sur le do9 , et dépouillez 
cuisses)^ coupez la peau du cou et de la tel 
. mais ayez soin de laisser les oreilles, et som 
nez -vous de les écorcher^ ôtez le foie et 
autres intestins^ coupez les nerfs qui se trc 
vent sous les cuisses 5 rapprochez les épaul 
mettez alors une brochette qui perce la cui 
et qui traverse l'épaule sous la jointure et te 
le long du corps j faites de même de faui 
côté 5. mettez une autre brochette qui trave; 
ia cuisse et le corps 5 mettez la tète entre 
épaules, et fixez- la par une brochette^ m 
tez une brochette à chaque oreille , pour 
faire tenir droites^ et passez au milieu 
corps une ficelle qui entoure les cuisses 
tienne tout en place. Un jeune faon se trou 
absolument de la même manière , excej 
qu'on lui coupe les oreilles. Les lapins s< 
aussi arrangés de la même façon que 
lièvres : observez seulement de leur cou] 
les oreilles tout près de la tête; fakes t 
ouverture à l'anus , et abattez les patte: 
un pouce environ de distance du croupie 
aplatissez les cuisses, et attachez lesépauli 
mettez de chaque, côté une brochette < 
traverse la cuisse, Tépaule et le corps j i 
tournez la tête, et embrochez- la : si v< 
voulez en faire rôtir deux ensemble, tro» 
sez'les dans toute leur longueur, avec ; 
Jbreehettes qui.pa«seroxitalt^N«v^\^^afl^ ^^ici 
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ifki de les tenir ferme sur la grande broche. 

Pour trousser les faisans et les perdrix. 

Plumez-les bien ; faîtes une fente derrîèi'e 
le cou, et ôtez le jabot; avec votre doigt du 
milieu, détachez et ôtez le boyau qui tient à 
.^estomac; alors coupez Tanus, coupez les ai- 
ërons à la première jointure, et nétoyez le 
ïedans avec les ailerons que vous avez coupés ; 
battez l'estomac avec un rouleau ; mettez une 
brochette dans l'aile, et attachez le inilieu des' 
cuisses; alors faites passer une brochette au 
travers des cuisses, et une autre au travers 
des ailes; tortillez la tête, et amenez- la à la 
pointe de la brochette , pour que le bec touche 
Il la poitrine ; mettez la grande broche dans 
te sidesman ; embrochez et arrêtez le tout avec 
nie brochette qui passe dans le sidesman; ser- 
rez les pattes ensemble. Si vous voulez que 
rotre faisan ait une belle apparence , sur* tout 
S c'est un mâle, laissez les jolies plumes de la 
été, et couvrez*- les légèrement avec du papier 
)oar empêcher que le feu ne les altéré: Vous 
K>ayez aussi garder les longues plumes de la 

rieue, pour les ficher dans le croupion quand 
sera rôti. Si le faisan est pour bouillir , arran- 
;ez<-Ie de la même façon qu'une volaille. On^ 
tousse de la même manière tout gibier de 
îette espèce. 

Pour trousser les bécasses et bécassines. 
Il Caut prendre beaucoup de som eii ^WmsfGiX». 
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ces oiseaux y parce qu'ils sont extrêmement 
tendres, sur- tout quand ils ne sont pas très- 
frais : il faut par conséquent beaucoup de pré- 
caution pour les manier 3 quelquefois la cha« 
I^ur de la main suffit pour détacher la peau, 
et cela leur Ôte absolument leur belle appa- 
rence. Plumez-les bien proprement, côupei 
les aiteix)Dsà la première jointure, et, avec le 
manche d'un couteau, aplatissez -en la poi- 
trine i attachez les pattes ensemble au bas de» 
cuisses, faites que les cuisses touchent aux 
ailerons ; mettez à l'aileron .une brochetter 

Î[ui traverse la cuisse tout le long du corps, et 
àites de même de l'autre côté 3. ôtez la pead 
de la tète; ôtez-en aussi les yeux, et mettez-la 
à la pointe de la brochette, avec le bec tou- 
chant à la poitrine. N'oubliez pas qu'il ne faut 
jamais vider ces oiseaux. 

Pour trousser les oiseaux sauvages-., 

Pluraez-Ies bien par-tout; coupez le coo 
tout près du dos , et, avec votre doifft du mi- 
lieu , détachez le foie et le boyau qui touche à 
la poitrine; coupez les ailerons à la première 
jointure, ensuite faites une ouverture entre , 
l'anus et le croupion , et videz-les ; nétoyez-les 1 
proprement avec les longues plumes des ailes;. : 
coupez le bout des pattes, et attachez-les * 
ensemble au bas des cuisses ; passez une bro- 
chette dans les cuisses contre la poitrine, et 
passez une brochette à travers les cuisses; cou- 
pez l'anus j et faites passer par -là le croupion. 
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Tous les oiseaux sauvages y de quelque espèce 
:|u'ils soient^ doivent être troussés de cette 
manière. 

Pour trousser les pigeons* 

Quand vous les aurez bien plumés, coupe* 
le cou tout près du dos 5 ôtez le jabot ; coupez 
l'anus^ et ôtez les boyaux et le gésier, mais 
laissez le foie dedans, car un pigeon n'a pas de 
fiel. Si les pigeons sont pour rôtir, coupez les 
ergots, fendez une des pattes, et passez l'autre 
dedans 3 remontez les cuisses jusqu'aux aile- 
rons; mettez une brochette qui traverse les 
cuisses et une qtii traverse les ailes; avec le 
iaanche d'un couteau, aplatissez l'estomac; 
nétoyez le gésier, mettez-le dans un des aile- 
rons, et tournez les pointes sur le dos. Si vous 
avez l'intention de mettre les pigeons en pâté, 
il faut en couper les pattes à la jointure , tour- 
ner les cuisses et les fixer dans les côtés tout 
près des ailerons; s'ils sont destinés à être 
fric^ssés ou bouillis^ il faut les arranger de 
la même manière. 

» I 

Pour trousser les mauviettes. 

Plumez-les bien proprement; coupez-leur 
la tête et les ailerons à la première jointure; 
aplatissez l'estomac ; fendez- une des pattes , e\ 
mettez l'une dans l'autre; ôtez le gésier, et 
faites passer une brochette au travers du mi- 
lieu du corps de toutes vos mauviettes ; atta- 
chez bien la brochette à. la grande broche 
quand vous les ferez rôtir. 
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Sl^preuâre une belle couleur^ et seryeK- 
«n plat. 

t ! De Voie. 

On ne fait guère usage de Foie domet 
dans le^ tables bien servies; mais elle se n: 
avec ostentation sur celles du petit bouj 
et de l'artisan. 

L'oie sauvage a la chaire plus noire 
plus baute en goût j on ne la sert ordinaire 
que rôtie. 

Oie à la daube é 

(fe prend toujours une vieille oie; on ] 
et on lui trousse les pattes dans le cor] 
la fait refaire sur le feu et on l'épluche j 1 
la par-tout avec des lardons assaisonnés 
niés avec du persil ^ de la ciboule ^ deux 
lottes^ une demi-gousse d'ail, le tout 1 
une feuille de laurier, thym, basilic 
comme en poudre, sel, gros poivre, mx 
râpée; après avoir ainsi lardé votre oie 
la ficelez , et la mettez dans une marmit 
à sa grandeur, avec deux verres d'eau 
verres de vins blancs, et un demi-verre 
de-vie, avecencore un peu de sel et gros f 
bouchez bien alors la marmite, et faite 
à très -petit feu pendant quatre heur 
cuisson faite à pomt^ et la sauce court 

Ju'elle puisse se mettre en gelée , dre 
aube sur un plat; quand elle sera i 
mettez la sauce par-dessus, et servez 
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sera tout-à fait en gelée pour entremets 

Du canard et du canneton. 

[)n distingue deux sortes de canard j le ca- 

.-d domestique et le canard sauvage. 

On sert volontiers te premier pour entrée et 

)auvage pour rôti. '. 

Le canneton de Rouen , qui est frès-estimé y 

sert cuit à la broche avec une sauce un pei^ 

levée. 

Canard aux navets. 

Après avoir vidé, troussé et flambé votre ca- 
urd, mettez un peu de beurre dans une 
{tterole avec une cuillerée de farine j faites 

Cir ce mélange que vous mouillez avec du 
Ion y mettez-y votre canard avec un bou*- 
let garni , un pciu de sel et de poivre \ coupes 
liâmes des navets que vous faites cuire avec 
icanards ^^^^ ^^^^ durs, vous les mettez en 
Ikme. temps j s'ils ne le sont pas ^ vous les 
ÎKtPez à moitié de la cuisson ; quand le ra- 
pAt est cuit et dégraissé, versez-y un filet de 
iBfûgre et servez à courte sauce, 

Cçinard à Vitalienne. 

Faites cuire un canard avec un demi-setier 
btin blanc, autant de bouilloii, sel, gros 

Ère ; mettez dans une casserole deux cuille^ 
à bouche d'hiiile, persil, ciboule, cham- 
Rgpons, une gousse d'ail, le tout haché 5 
puez-les sur le feu; jete?^-y une pincée d« 
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farine, momllez avec la cuisson du canard d 
doit être dégraissée et passée au tamis ; faitl 
la réduire; dégra'kseat^ii ayant de la lac^ 
sur le canard. "^ 

Des pigeons. 

Le pigeon est le véritable protée de là di 
sine ; on le mange presque toute l'année ct^ 
cent façonsr différentes. 

On distingue trois sortes éet pFÎgeon ; les gi 
pigeons cauchois^ le pigeon de volière et 
X)isets. 

Pigeons à la bourgeoise. 

Éclxaadez et videz vos pigeons ; trouit 
leur les pattes en dedans } faites4es «nsuite < 
gorger et blanchir un marnent, et retireft* 
à Teau fraîche; mettez -les dans une casser 
entre deux bardes de lard, avec du const^m 
et un bouquet garni; lorsqu'Us sont cuits ^ii 
graissez leur cuisson ^ et TincorporeB A 
une espagnole que vous faites clarifier et 
duire a son point. 

Figeons à la broche. 

Après avoir vidé et flambé plusieurs pîgeo 
épluchez-les et bride«Jes ; mettez-leur s 
la barde mie feuille de vigne , si c'est en \ 
tomne ; trois quarts-d'heures suffisent pour 
cuire. 

Compote de pigeons* 

Après avoir vidé etflambé plusieurs pigeo 
coupex4es chacun en deux parties , c^esl 
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<|iie les deux filets tiennent ensemble , et 
leux cuisses avec le croupion j faites dé«- 
;er le tout à leau tiède pendant quelques 
es; après les avoir ficelés, faites-les bfan-*- 
; pares4es , et masquez^les dans une casse* 
entre deux bardes de lardj mouillez-le^ 
îte à court-bouillon avec un peu de con- 
né , et 9ervez-les avec un ragoût à votre 
Qté. 

Pigeons à la crapaudine. 

enez plusieurs pigeons , dont vous troussez 
lattes en dedans} levez-leur la moitié de 
\ filets , que vous rabattez sur leur pocbe ^ 
platissez-les sans beaucoup casser les os ; 
ipez-les dans du beurre fondu , et panez- 
iveç de la mie de pain ; faites-les griller k 
t feu et d'une belle couleur j quand ils sont 
8| servez-les avec une sauce piquante ou 
iôs dain 



GIBIE^a, 



ïï distingue en fait de gibier, i^ le gibier à 
lisons ce nom on désigne les liàuréSj les le- 
ut$ , les hpins et les lapereaux: ; 
^Le gibier à plumes, qui comprend les or^ 
Bw j les faisans , les faisandeaux , les ca- 
nb sam/Qges, les poules d'eau, les sarcelles , 
\4kfM$^, ks alouettes appelée ^uviettes , 
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les bécasses, les bécassines j les bécoU 
cailles et cailleteaux , les guinards j le 
miers , les ramereaux; les perdreaux ro 
les perdreaux gris, les merles jt les grives 
gelinottes, les pluviers, les rouges -gor^ 
lès vanneaux ; 

3^ La venaison ou viande noire : sous c 
on entend le chevreuil , le daim, le faon, h 
la biche, le sanglier et le marcassin. 

Du lièvre et du levraut. 

On distingue le levraut du lièvre pa 
petite éminence que Ton sent à la pre 
jointure, près de la patte du devant. 

Les levrauts se servent pour rôt ; le 
du lièvre se met ordinairement à la br 
ôtez la peau et videz-les ; faites-les refai 
de la braise , et piquez-les ; quand ils sont 
à propos, servez-les avec une sauce ui 
relevée dans une saucière. 

Civet de lièvre à la bourgeoise. 

Après avoir dépouillé votre lièvre , et 1 
vidé , coupez-le par membres ; gardez le 
s'il y en a ; mettez-le dans une casserole 
un morceau deljeurre , un bouquet bien j 
pàssez-le sur le feu , mettez-y une poign 
farine; mouillez avec deux bouteilles < 
rouge , plus ou moins, et assaisonne^-le 
et de poivre 5 mettez-y de petits morcea 
petit lard et des petits oignons pass 
beurre ; ayez soii^ d'écamer et de dégrc 



BOURGEOISE. 73 

. votre lîèvre est cuît et à courte sauce, 
itez le bouquet et le liez avec son sang 
1 foie écrasé, comme si vous y mettiez 
il3on. 

Du lapin et du lapereau^ 

lapereau se sert pour rôt 5 après l'avoir 
iUé et vidé j vous le faites refaire sur de 
lise ; piquez-le et faites-le cuire à la 
8 5 servez-le de belle couleur, 
servent à beaucoup d'entrées différentes. 

w ou lapereaux en fricassée de poulets. 

pez-les par membres , faites-les dé-» 
: long-temps dan* l'eau , et faites-les 
comme la poitrine de veau en fricassée 
iilets* 

Xapi/i en gibelotte. 

tre lapin dépouillé et vidé , coupez-le env 
aux , mettez dans une casserole un quar-' 
de beurre et deux cuillerées à bouche dt' 
} faites un roux, dans lequel vous ferez 
r les morceaux de votre lapin 5 mouillez 
ane bouteille et demie -de vin blanc; 
s-y des champignons , du petit lard , 
ou? ferez revenir dans un autre vase^ 
uquet garni ; faites aller votre ragoût à 
eu , jusqu'à une certaine réduction 3 ajou* 
peu de sel et de gros poivre j dégraissez 
ragoût; que votre sauce ne soit ni trop 
p peu liéej retirez le bouquet et servez. 

édit. ^ 
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Lapin en matelotte. 

Coupez un lapîn par membres ; faîi 
petit roux, avec une cuillerée de farine 
morceau de beurre j mettez-y les memb 
lapin avec le foie, passez-les et mouille: 
un verre de vin rouge, deux verres d'eai: 
bouillon y un bouquet de persil, de la cil 
une gousse d'ail, deux clous de girofle , t 
sel, gros poivre 3 faites cuire à petit 
une demi-heure après mettez-y une doi 
de petits oignons blanchis 5 avant de s 
ôtez le bouquet, dégraissez la sauce, et 
t(?z-y quelques câpres entières , un ar 
haché 3 arrosez le tout ^vec 1^ sauce. 

Lapereaux au gîte. 

Farcissez deux lapereaux avec leurs 
un morceau de beurre, persil, ciboules, < 
pignons, le tout haché, avec sel, gros po 
cousez-rles et troussez les pattes sous le.ve 
et celles de devant sous le nez ; mettez- 
brochettes pour les faire tenir 5 faites^es 
avec un verre devin blanc, du consomm 
bouquet garni, sel, gros poivre 3 Ion 
sont cuits, passez la sauce au tamis, dé 
sez-la et mettez-y un peu de coulis 3 fail 
duire au point a une sauce 3 dressez les 
reaux comité s'ils étaient au ^te. 

Des faisans et faisandeaux. 

Les faisans et faisandeaux se servent 
/lûJrenjent pour rôt. 
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Vous les \iàez et piquez; vous les faîtes cuire 
à la bi'oche, et les servez de belle couleur. 

Vous les servez aussi en entrée de broche : 
alors vous las faites cuire à la broche avec une 

1 petite farce de leurs foies , que vous faites en 
es hachant avec du lard râpé, persil, ciboule 
hachés, sel, gros poivre; envèloppez-les de 
bardes de lard et de papier ; servez-les avec 
une sauce à la provençale ou une autre sauce un 
peu relevée. On en fait aussi des pâtés chauds 
et froids , ou en terrine. 

Canards sauifages rôtisy. 

Les canards sauvages se servent ordinaire- 
ment pour rôt, sans être piqués et bardés, 
après les avoir préalablement vidés et flambés. 

On en fait aussi des entrées ; étant cuits à la 
broche et refroidis, on en tire des filets que 
l'on met à différentes sauces , comme aux 
câpres et' anchois , en salmis, etc. 

Des sarcelles. 

Les sarcelles, qui ressemblent aux canards 
sauvages , mais qui sont plus petites , se font 
cuire à la broche^ flambées et vidées, sans 
être piquées et iardées, et se servent pour rôt. 

Sarcelle^ en entrée de broche. 

Plumez , videz vos sarcelles , flambez-Iej 
légèrement; après les avoir nétoyéès, maniez 
une demi-livre de beurre avec du sel , du poivre 
et de la muscade râpée ; insérez cet assaison^ 
nement dans le corps de vos sarcelles -^tvioa^^^T^ 
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les et faites-les cuirq à la broche, enveloppées 
dans du papier beurré. Au moment de- serviï-, 
débridez-les 5 faites sortir le . beticre de leur , 
corps 5 dressez-les sur votre plat, et mettea^t 
pour sauce une espagnole clarifiée , dans la- 
quelle vous pressez le jus, da 1^^ moitié d'un 
citcon. 

Des alouettes, ou mauviettes. 

Les alouettes, ou mauviettes, se mettent 
ordinairement cuire à la broche , piquées ou- 
bardées , moitié l'un et moitié l'autre ; on ne les 
vide point , et on met'dessous des rôties de p^in 
pour recevoir ce qui en tombe. 

On sert les alouettes sur des rôties pour plat 
de rôt. 

Alouettes en salmis à la bourgeoise. 

Quand elles sont cuites à la broche (vous vous 
servez de celles qu'on a desservies de la table), 
vous leur ôtez la tête et ce qu'elles ont dans le 
corps 5 jetez les gésiers ; et le reste servez- vgus- 
en avec des râties3 pilez Iç tout dans un niorr 
tier 5 délayez ce que vous aye^ plié avep un 
peu de bouillon , passez-le à l'étamine , et as- . 
saisonnez ce petit coulis de sel , gros poivre , et 
d'un filet de verjus 3 faites chauffer dedans les 
alouettes , sans qu'elles bouillent;, et servM-Ies 
garnies de croûtons frits. 

Des ramiers et ramereaux. 
Le* ramiers et les ramereaux sont une espèce 
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de pigeons sauvages qui se servent pour plat de 
rôt ; on les pique et on les fait cuire de bdié 
'couleur ; on en fait aussi des entrées de plu- 
sieurs façons , en les accommodant comme le:s 
•pigeons. (Consultez Tarticle des Pigeons.) 

Des perdrix et des perdreaux. 

Les perdreaux se servent pour rôt; on les 
plume^ on les vide , on les pique , et on les fait 
cuire de belle couleur. 

Si on veut les servir pour entrée, on les 
flambe^ on les vide, et on fait une petite farce 
de leurs foies , avec du lard râpé , un peu de 
sîbI, persil et ciboule hachés 3 on met cette 
farce dans le corps-, que l'on coud, et on leur 
trousse les pattes sur l'estomac ; on les fait re- 
faire dans une casserole avec un peu de beurre, 
et on les- fait cuire' a la broche, enveloppes de 
lard et de papitîr. Quand ils sont cuits, vous les 
servez avec une sauce convenable : on met 
aussi les perdreaux sur le gril en papillottes. 

Perdrix aux choux. 

Plumez, videz et flambez deux ou trois per- 
dtit 3 piqiieii4es de lardons assaisonnés de sel 
trt gros poivre 5 troussez-leur les pattes et bri- 
dez-les 3 mettez dans une casserole, avec vos 
Erdrix , des bardes de lard , une livre de petit 
'd bien blanchi et bien nétoyé; un cervelas, 
^elques tranches de veau; couvrez vos per- 
ilrix de bardes de lard 5 ajoutez quelques ca- 
wttes et oignons , deux clous de girofle ^ el du 
«urierj §aites blanchir tes clioux \ îiCÀ^iA^% *^ 
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pressez-les y et mettez -les par-dessus vos pe 
drix 3 coavrez*les de bardes de lard , d'un roi 
de papier beurré 3 plein deux cuillerées à p 
de bouillon ; faites-les mijoter pendant dei 
heures 3'au moment de servir, «goûtez , débi 
dez, et dressez-les sur votre plat 3 égoutez auî 
les choux 3 pressez-les pour les sécher, et dre 
gez-les autour de vos perdrix 5 coupez vot 
lard en morceaux, et placez-le de distance < 
distance sur vos • choux avec votre cervela; 
mettez dessus une sauce espagnole. 

Des bécasses, bécassines et bécasseaux. 

Ce gibier se sert cuit à la broche, pour r6 
on le sert piqué y bardé avec des feuilles < 
vigne ; on ne le vide point , on met dessous d 
rôties de pain en cuisant , pour recevoir ce q 
en tombe, et on ^ert dessus les rôties. 

Salmi de bécasses. 

Levez les membres de quatre ou cinq b 
casses rôties à la broche , quand elles so 
froides ; parez-les et mettez-les dans une es 
serole; tirez un consommé de3 débris av 
une demi-bouteille de vin blanc, éçhalotl 
émincées, thym, laurier, un bouquet de ( 
boules et persil : lorsque vous voyez que le 1 
met peu* en être extrait, vous passez ce fo; 
au tamis , le clarifiez à Tœuf , et le faites, 
duire k glace , pour l'incorporer dans de T» 
pagnole clarifiée, que vou? faites réduire 
manière qu'elle se soutienne un peu sur 1 
hécasêesi une demi-heure a^aut de servi 
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passez cette sauce à Tétamine sur le gibier, et 
ajoutez-y gros comme un œuf de beurre frais 
et quelques gouttes de jus de citron; on met 
aussi des champignons passés au beurre; dres- 
sez votre salmi sur le plat , avec des croûtons 
de pain frits au beurre par-dessus. 

De la caille et des cailletons. 

Ces oiseaux se servent cuits à la broche , 
pour rôt ; à cet effet , on les plume ^ on les vide, 
on les fait refaire sur de la braise , on les enve- 
loppe de feuilles de vîgne , et on les barde de 
lard. 

Us se servent aussi en entrée; mais alors ils 
.subissent les préparations des grandes cuisines , 
qui sont trop dispendieuses pour une table 
bourgeoise. 

Des ortolans. 

Les ortolans sont de petits oiseaux qui se 
servent pour rôt ; on les larde , en les embro- 
chant avec de petits attelets d'argent; on les 
met à un feu ardent ; neuf ou dix minutes suf- 
fisent pour la cuisson ; on met aussi des rôties 
dessous , comme aux mauviettes. 

Des rouges-gorges et des vanneaux. 

hef rouges-gorges et les vanneaux se pré- 

Sareft comme les ortolans; mais il faut plus 
e temps pour les cuire. 
Tousles petits oiseaux , en général^ se mettent 
a la. broche comme les mauviettes , ou bien 
ils se sautent dans du beurre et de fines herbes. 
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Des grives. ,| 

Elles se servent pour rôtj après les avoir 
plumées et flambées y on leur ôte le gésier , et 
on les barde ; on leur passe ensuite un attelet 
d'outre en outre par le flanc 5 on les attache 
ensuite à la grosse broche , avec des rftdei 
dessous y comme on en use à l'égard des alouettes 
ou mauviettes* •*" 

On en fait aussi des entrées différentes , 
comme des bécasses \ ce sont absolument les 
mêmes procédés à suivre. 

Des pluviers. 

Les pluviers se servent ordinairement ponr , 
rôt 5 alors on les plume et on les pique sans 
les vider ; on les fait cuire d'une belle couleuTi 
et on les sert avec &es rôties dessous. 

On les sert aussi en -entrées de broche ^ et 
on peut les employer comme les bécasses. 

Du sanglier. 

Le sanglier subit , à peu de choses près, In 
mèmeâ préparations que le cochon domeS" 
tique 5 la seule différence qui existe entre les 
deux , c'est qu'on marine le sanglier, et qu'on 
sale le cochon. 

Du chevreuil. 

Le chevreuil ne s'emploie guère en cuisine 
que mariné, et on ne le «ert ordinairement 
qu'avec des sauces très- relevées. 

Le cerf et la biche , le faon et le ^aim s'ac- 
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commodent comme ïè chevreuil; maî^ on en 
Fait peu d'usage dans les cuisines ordinaires. 

Quattier de chevreuil. 

Après avoir paré Votre filet et le cuîssot de 
tètré chevreuil, plqiiez-le dé lard fin, et 
nlettèSt-lè dans une terrine , avec trois où quatre 
bouteiltè^ dé viriJiigre , du sel , du poivre , 
quatre feuilles de laurier, six clous de girofle, 
ri* braticliès de tîiyih, cinq oignons coupés en 
francKé^ , une petite poignée de persil et de* 
ciboules entières; laissez-lé mariner pendant 
qaaranté-huit heures au plus ;* iorsque vous 
voulez vous en. servir , âtez4e de la marinade j 
et niéttel-le à la broche ; cinq quarts^d'heurer 
suffisent pour sa cuisson ; appropriez-le y et 
seryeZ'lë avec une sauce à la poivrade. 



poissbNé d'eau EloiTcèw 



Li ES poissons d'eau douce qu'on emploie en 
; Cuisine sont : le brochet j Vanguille j la carpe , 
s la truite commune et saumonée , la perche, la 
[ lotte J, la tortue J la lamproie, le meunier^ le 
I bàriilldnj le goujon, la brème et Vécrevisse: 

Court^ùuAllon pour tous les poissons d'eàd 

douce, eri général. 

Mettez dans uiie casserole un morceau de 
bon beurre avec des oignoas coupés en U^ncV^v 

4. 
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et des carottes en lames, deux* feuilles de 
rier , deux ou trois clous de girofle , deux goi 
d'ail 9 du thym , du basilic, et un peu de 
gembre, si vous le jugez à propos 3 pass( 
tout sur un feu un peu ardent pour donn 
vos légumes un peu de couleur ; faites en $ 
que le fond de votre casserole soit un peu 
taché ; mouillez-les avec deux ou trois boute 
de bon vin; si vous désirez que votre co 
bouillon soit au ^as , vous y mettez un j 
de graisse j faites*le bouilli^et servez-vous 

Du brochet. 

Si on le sert pour rôt, on ne TécaïUe po 
on en ôte seulement les ouies 3 après Va 
vidé , on le fait cuire dans le court-bouili 
dont on vient de donner la recette. 

On l'emploie ^ussi en matelotte, et il se 
aussi mariné et frit. 

Si on veut s'en servir pour entrées de d 
rentes façons , on l'écaïUe 3 on le coup< 
tronçons, et on le fait cuire au court-bouil 

3uand il est cuit et prêt à être servi, o 
resse sur un plat , en mettant dessous la si 
que l'on jugera la plus convenable. 

Brochet à Vétuvée. 

Faîtes un roux avec du beurre et de la 
rine; mettez-y une chopine de bon vin roi 
un Ix^quet ae fines herbes, trois ou qu 
clous de girofle, vingt à vingt-quatre p 
oignons à moitié cuits, du poivre, du sel 
enfin le brochet coupé en morceaux; f; 
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mijoter à un feu doux jusqu'à entière cuîsson ; 
6tez le bouquet de unes herbes , mettez un 
morceau de beurre au moment de servir, 
ajoutez deux anchois hachés et une. cuillerée de 
câpres; garnissez avec du pain frit, et versez 
la sauce sur le poisson 3 joignez , si vous le 
jugez à propos y des culs d'artichauts ; des 
champignons , etc. 

De ranguille. 

On sert Tanguille de plusieurs façons : sur le 
gril, en fricassée de poulets, avec des ragoûts 
de champignons. Quand elle est grosse , on la 
fait cuire à la broche , enveloppée de papier 
beurré 3 on Temploie aussi en gras de plusieurs 
façons , ainsi qu'à garnir des entrées grasses-; 
elle donne aussi son contingent dans les ma** 
telottes. 

Anguille à la poulette. 

Dépouillez une anguille 3 coupez-la en tron- 
çons^ que vous mettez dans une casserole avec 
du séCj gros poivre , muscade , et un poulet 
garni; passez-la au beurre, et changez-la; 
mouillez avec une bouteille de vin^de Cham^ 
pagne; ajoutez-y un maniveau de champi- 
gnons bien blancs 5 votre anguille cuite,, égou- 
tez*-la, et dressez-la sur un plat, avec des 
croûtons de pain frits entre chaque morceau ; 
mettez -la ou dans un vol-au-vent ou dans une 
croûte de pâté chaud 5 faites réduire la sauce 
après l'avoir dégraissée , et , lorsquelle est liée 
avec trois jaunes d'œufs^ passez* la à l'étamine 
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et vanez*y un bon morceau de beurre 

Anguille à la tartaré. 

Dépouillez votre anguille j coupez-la par 
trongons^ plus bu moins gi*osj faites-la cuire 
dans du court-bouillon avec un peu de sel j 
lorsqu'elle est froide, vous l'égoutezdans delà 
raie de pain 5 vous repanez de nouveau à 
l'anglaise , et lui faites prendre couleur sur le 
gril 5 dressez-la sur un plat, et mettez daDf 
une saucière une rémolade , dans laquelle 
vous incoi^orez la cuisson réduite de Tan- 
guillç. 

De la carpe. 

La carpe est un des poissons d'eau douce 
dont on tait le plus d'usage en cuisine. Quand 
la carpe est grosse, elle se sert au bleu pour on 

{)lat de rôt ; mêlée avec d'autres poissons , on 
'emploie en matelotte ; quand elle est seule , 
sans autres poissons, elle s'appelle étuvée^ elle 
se sert encore frite, et de plusieurs façoûs^ soit 
au gras, soit au maigre. 

Carpe au bleu. 

Videz une carpe , sans lui ouvrir trop le 
ventre; prenez gcarde sur-tout de crever l'a- 
mer, et d'endommager ses écailles; ôtez-lui 
ses ouies, sans gâter la langue, et mettez-la 
dans une poissonnière 3 faites bouiHir un demw 
litre de vinaigre rouge , que vous verserez dans 
son ébuUition sur votre carpe, pour lui donner 
une couleur bleue 3 mouillez -la d'une braise 
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;re ou grasse; courrez-^ la d*im papier 
ré 5 faites- la caire à petit fea ; sa cuisson 
vécy égoutez-la; placez votre carpe sur 
serviette bien blanclie, proprement ar- 
ée sur votre plat, et, après Tavoir cou- 
êe de persil , servez - la. . 

Carpe grillée j sauce aux câpres, 

wès avoir écaillé et vidé votre carpe , vous 
sttez sur un plat avec du sel, du poivre 
l'huile; posez-la ensuite sur le gril , à un 
nodéré ; quand elle est grillée à point , 
la dressez sur votre plat , et la masques 
une sauce aux câpres. 

Matelotte. 

enez une carpe , un broôhet et une an- 
e 5 appropriez-les " et les coupez par 
SL morceaux; mettez-les dans une casse*- 
avec carottes et oignons en tranches, un 
[uet garni et un maniveau de champignons 
blancs et bien lavés , sel , gros poivre et 
;ade; mouille^^-les avec trois bouteilles 
n , et les faites bouillir à grand feu , jus- 
ce que votre poisson soit cuit, un quart- 
ire est plus que suffisant; faites roussir 
jues petits oignons dans du beurre, et les 
i cuire en particulier , avec le même mouil- 
nt, afin qu'ils ne sécrasent point ; dressez 
î matelotte sur le plat , vos champignons 
s oignons par-dessus; passez le fond au 
i de soie, et l'i ncorporez dans quatre 
irées à pot d'espagnole 3 faites réduire de 
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manière qu'elle puisse masquer vos morceau 
de poisson; vous la retirez du feu^ et y vani 
trois quarterons de beurre frais. 

De la truite commune et de la saumonée. 

La truite commune a la chair blanche^ et 1 
saumonée rouge 3 les apprêts se font de même 
on les fait cuire dans un court-bouilloh ; si 
' veut les faire aller pour entrée, on sert ài 
sauce dessus comme pour les autres poissons 
on peut aussi les faire cuire sur le gril^ en su 
vaut le même procédé que pour les autn 
poissons 9 et on les sert avec un ragoût maigre 
elle s'accommodent quelquefois en gras comn 
le saumon frais. 

Truite au cojirt-bouillon. 

Après avoir vidé votre truite, sans lui ouvr 
le ventre et sans l'écailler , vous la lavez < 
vous l'essuyez bien 3 ficelez-lui la tète; mettes 
la dans une poissonnière , et faites-la cuii 
dans un court- bouillon; faites-la mijoter ui 
heure, plus ou moins , suivant sa grosseui 
vous la servez pour rôt , sur une serviette qi 
vous ployez sur un plat, en semant du pècj 
autour. 

De la perche. 

Otez lèsouies^ et videz-la; ne lui ôtez qi 
la moitié de se$ œufs; faites -la cuire dans v 
court- bouillon avec du vin blanc; quand el 
est cuite, épluchez-la de ses écailles ; dresse: 
la sur le plat que vous devez servir, poi 
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ettre dessus une sauce au câpres ou autre ^ ou 
lelque ragoût maigre 5 si vous la servez en 
ras y ce sera la sauce ou le ragoût qui en fera 
. difFérence. 

De la tanche. 

Pour récailler, on la limone, en faisant 
ouîUir de l'eau dans un chaudron; mettez-la 
ans Teau bouillante , et retirez -la après l'y 
Yoir laissée un moment; écaillez- la en com-« 
lencant^ar le côté de la tête^ et prenez garde 
.^enlever la peau et de l'écorcher; après ces 
ipérations; vidçz-la, lavez -la, et ôtez les na- 
;eoires5 faites -la cuire sur le gril comme les 
lutres poissons, et servez avec les mêmes 
auces. Elle se sert aussi en fricassée, après 
'avoir coupée par morceaux. 

Tanche à Vétuvée, 

On suit les mêmes procédés que pour la 
:arpe. (Voyez Carpe.) 

Tanche à la poulette. 

Après l'avoir écaillée et llmonée, vous la 
préparez comme l'anguille à la poulette. ( Voy. 
Anguille à la poulette. ) 

Tanches frites. 

Après avoir vidé et bien lavé vos tanches 
dans un linge, vous les ouvrez par le dos; 
fOus les saupoudrez avec un peu de sel ; vous 
les frottez de farine et les mettez dans une 
friture de sain -doux bouillant; faites -leur 
prendre une belle couleur j faites - une sauce 
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avec lin anchois^ des champignons^ des truffa 
et des câpres, le tout Kaché bien menu, et 
mijoté dans du jus de viande avec le jus d'uil 
citron ou un peu de coulis de poisson. 

De la lotte ou barbote. li 

Il faut limoner ce poisson ; après cette op)^ : 
ration, on le faît cuire dans le court -bouilioni 
pour qu'il ait plus de goût; on la sert aosM 
frite, après l'avoir prélablemént marinéd) 
quand elle est de belle couleur , on la »drt lor 
une serviette pour un plat de rôt. 

De la lamproie. 

La lamproie ressemble à l'anguille , !1 y o^ 
À de rivière et de mer; il faut la limoner; vont 
la coupez par tronçons, et la préparez* commt. 
Tanguille à la poulette. (Voyez Anguille à là 
poulette, ) 

On la fait cuire sur le gril comme lèd autrêt' 
poissons, et on la sert avec une sauce aux 

câpres, ou une saucé à La rémolade« 

I 

Du barbillon j meunier j goujon, et de la bfême. i 

Le barbillon se sert en^étuvée comme II 
carpe, il se met aussi sur le gril, quand il est 
gros; on emploie le même procédé pour le 
meunier; le goujon se sert frit; la bifème se 
sert cuite sur le gril avec une sauce blancke^ , 
on la sert aussi frite pour un plat de rôt^ 

Barbillon sur le griL 

Votre barbillon écaillé et vidé , \6xlé lé 
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lettez sur un plat , avec du persil y de la cî- 
oule> du sel, du poivre et de Thulle; trois 
aarts-d'heure avant de le servir, vous le posez 
ir le gril à un feu modéré 5 quand il est grillé, 
DUS le masquez avec une sauce aux câpres, 

Étui^ée de goujons. 

Ecaillez , videz et essuyez vos goujons 5 
lettez dans le. fond du plat que vous devez 
îrvîr, du persil, de la ciboule, des cliam- 
ignons , deux échalottes, du thym 7 du 
larier y du basilic , le tout haché menu , sel et 
cos poivre; arrangez dessus les goujons, et 
Kaisonnez-les dessus comme dessous ; mouillez 
»eC un verre de vin rouge ; couvrez votre plat , 
t faites bouillir sur uil bon feu , pendant un 
part-d'heure, jusqu'à ce qu'il ne reste que 
leu de sauce, et servez. 

Goujons frits. 

Après avoir écaillé, vidé et essuyé vos gou- 
|Cms sans les laver, vous- les mettez dans une 
Donne friture bouillante; retirez-les après sept 
an huit minutes de cuisson , et servez. 

Des écrevisses, 

} Les écrevîsses sont un mets recherché par 

gourmets; celles de la Seine et du Rhin 

it estimées les meilleures , elles se mangent 

immunément cuites dans un court-bouillon ; 

md elles sont cuites , on les dresse sur une 

ittte avee du persil. 
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On fait aussi d'excellens coulis des coqvi 
d'écrevîsses. ^ 

Les queues servent ordinairement à gai 
dei entrées^ ou à border un plat à potage c 
creTissesw 

Des grenouilles. 

Des grenouilles^ il nV a que les cuisses 
bonnes , en sorte qu'il faut leur couper àb 
lument les pattes et le corps. 

Grenouilles en fricassée dé poulets. 

Passez vos grenouiUes dans Teau bouillan 
retirez-les à Teau fraîche et les mettez d 
une casserole avec des champignons y un b< 
quet de persil ^ ciboule, une gousse d'ail , d< 
clous de girofle y un morceau de beurre j [ 
sez-les sur le feu deux ou trois tours y et met 
y une pincée de farine 3 mouillez avec un v< 
de vin blanc ^ un peu de bouillon^ sel, g 
poivre 5 faites cuire un quart -d'heure et 
duire à courte sauce ; mettez -y une liaison 
trois jaunes d'cufs, un morceau de beurr 
du persil haché. 

Turbot au court-houillon. 

Après avoir ô»é les ouïes , faites une àxt^ 
ture au ventre du côté noir, et ôtez-ep 
boyaux du même côté 3 enlevez, par le me 
d'une incision au dos, un nœud de son at 
Vous lui bridez la gueule avec une aiguill 
le frottez avec du citron, afin qu'il soit J 
blanc i faites -le cuire dans une eau de sel 
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Éreettîrée à claîr; une heure sufEt; prenez 
en garde qu'il ne bouille ; vous l'ëgoutez un 
-d'heure ; avant de servir , et après l'avoir 
idé, vous le mettez sur une planche cou- 
ierte d'une serviette 3 vous garnissez les par- 
déTectûeuses avec du persil en branches ; 
me on le préfère à l'huile , mettez une 
e blanche dans une saucière 3 dans cette 
!e, il doit y avoir un beurre d'anchois. 

Turbot en salade. 

Faites-le cuire comme ci -dessus , et lorsqu'il 

' froid, coupez-le en morceaux de la gros- 
et de la lorme que vous voulez ; vous le 
lez sur le plat et le garnissez avec des 
de laitues, des œufs durs, des anchois, 
cornichons, dfes câpres, de l'estragon en 
iches, des petits oignons blancs cuits dans 

consommé, etc. 5 pour sauce, vous délayez 
une casserole un peu d'huile avec du vi- 

>Sre, du sel, du poivre et de la ravigotte 

ihée. 

Turbot aux câpres. 

Après avoir bien lavé et séché un petit tur- 
^) mettez dans une casserole un peu de 

> du persil , des fine$ herbes, et un oignon 
çé en tranches 5 placez ensuite votre tur- 

dans cette casserole 5 semez sur lui les 
^65 herbes que celles sur lesquelles il re- 

Avec quelques ciboules et dti basilic ; 

2^ans la casserole une dose égale de vin 
de Vinaigre blanc, de tfelle sorte cjac U 
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poisson en soît couvert; saupoudrez-le 

un peu de sel gris et de poivre en grai 

mettez la casserole sur un feu doux que 

animerez graduellement jusqu'à parfaite çi 

son i retirez ensuite la casserole ^ et laisses-i 

turbot 3 mettez dans une autre casserole 

livre de beurre, deux anchois désossés et lai 

deux grandes cuillerées de câpres hachées 

menues, quelques ciboules entières, un peu 

poivre, de sel, de muscade râpée , de fari: 

une cuillerée de vinaigre et un peu d'escu ; t 

mettez cette casserole sur le feu^ que vous 

muerez quelque temps ; remettez *le sur Ite 

quand il est réchauffé, dressez-le sur un pi 

versez par-dessus un peu de sauce, et m 

du raifort autour 5 servez la sauce qui 

dans une saucière. 



DES POISSONS DE MER ET DE FLEUVES. <i 



Civ comprend sous cette dénominatioh 
turbot j la barbue^ l'esturgeon j Valose^ lei. 
billaud ou morue fraîche ^ la morue salée, l 
merluche, la limande ^ le carrelet , la sole,i 
plie J le mulet ou le surmulet, l'éperlan, le M 
quereau , le thon et la thontine , la vive , la wà 
creuse, la sardine^ le rouget , le hareng fwk 
le merlan, V anchois , le bar, le vaudr9uil,i 
lubine. 
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n-. coquillages, l'écreyisse de mer, les ho- 
Sj les moules j les huîtres. 

Du saumon, 

£ saumon se coupe en tranches ou barder ; 

te fait mariner avec huile, sel et poivre 5 

es quoi on le fait griller 5 on sert ordinai- 

ient dessus des sauces au beurre. 

ÏB le sert aussi cuit au court-bouillon , avec 

mêmes sauces ou ragoûts. 

5n l'employant pour un plat de tôt , on ne 

ja^le point; quand il e3t cuit, on le met 

IC sur une serviette et du persil vert autour. . 

S on remploie pour entrée ^ on Técaille, et 

ffass9 le morceau entier comme pour rôt. 

Saumon au bleu. 

^dez votre saumon sans lui couper le rentre ; 
«-le et essuye:^-le bien , mettez-le dans une 
Aaonnière , et faites-le cuire dans une mari-* 
dépendant deux heures, plus ou moins, selon 
grosseur ; faites bj)uillir doucement le court- 
oiUon , sans cela il ne cuirait pas ; aupara- 
Dtdele servir, égoutez-le bien; mettez une 
^iette sur votre plat, le saumon dessus, et 
Epersll à Tentour. 

i Saumon à la rémoîade, 

^Prenez nne dalle de saumon que vous ferez 
fbe dans un court-bouillon 5 après quoi, 
hi Tégouterez, l'écaillerez et la dresserez 

Cl une rémolade dessous ; garnissez le 
m de votre d^He ^veo des anchois dessalés, 
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VOUS pouvez axissî là servir au beurre de Moi 
pellier. 

Saumon grillé aux câpres. 

Marinez une dalle de saumon avec de YhxSi 
du sel et du gros poivre ; si cette dalle < 
épaisse , il faut une heure pour la cuire ; An 
sez-la sur un plat avec une sauce au beurre^ 
des câpres que vous sèmerez dessus. 

De Vesturgeon. 

La chair de ce poisson a beaucoup de ca 
sistance; après Tavoir vidé et lavé, on le h 
cuire dans une poissonnière, on le mas^ 
d'une poêle aromatisée que Ton mouille avi 
du vin, et qu'on met^ur le poisson. 

U se sert cuit à la broche, on le fait mail 
ner alors deux ou trois heures ; on peut au 
le faire cuire au court- bouillon comme lésai 
mon , et le servir avec les mêmes sauces. 

Esturgeon en marinade. 

traites cuire ime dalle d'esturgeon dans «i 
marinade pendant une bonne heure 3 vouspa 
vez la faire bouillir, et lui donner la forn 
d'une belle couleur 3 servez- le chaudemei 
avec une poivrade. 

Esturgeon au Jour. 

Faites une marinade avec très -«peu de se 
incorporez ^y une pinte de bon consommé < 
fait es -la réduire à un quart 3 par ce moyen el 
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lera extrêmement corsée j mettez votre estur- 
geon dans un plat à sauter^ avec cette mari- 
nade , et faites-le cuire au four, en le retour- 
nant et en Tarrosant de temps -en -temps; 
çirsqu'il est cuit , vous le glacez d'une belle 
couleur, et vous faites une sauce avec sa ma- 
ii^ade , que vous incorporez dans de l'espa- 
pole^ que vous faites réduire à son point. 

De l'alose. 

Les aloses se servent entières on par moitié; 
î vous les employez pour un plat de rôt, alors 
rous les videz et ne les écaillez point , et les 
flûtes cuire dans un court-bouillon : si vous 
IR servez pour entrée ; alors vous les écaillez et 
es assaisonnez d'une sauce aux câpres , à 
i'iiuile , ou à l'italienne. 

Atoses grillées. 

Après avoir écaillé et vidé ros aloses , vous 
les fendez un peu par le dos , et les faites ma- 
riner avec un peu d'huile ou un peu de beurre, 
lel, poivre; mette:5-les sur le gril, et arrosez- 
bfe de temps -en -temps avec leur marinade; 
idnt grillées à point, servez-les avec une sauce 
Eux câpres et anchois. 

Du cabillaud j ou moruefraiche. 

Le cabillaud , ou morue fraîche, se fait cuire 
dans une eau de sel. 

Videz votre cabillaud et lavez-le; faites une 
tau bien salée, parce que ce poisson ne^«p<:end 
pas plus de sel qu'il ne faut ; quand elle^ei a 
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claire , ficelez la tête de votre cabillaUd$ OM 
tez-le dans la poissonnière, etTeau de sel par 
dessus; faites-le cuire à très-petit feu, etsan 
bouillir. 

Si vous le servez pour relevez^ a)outes&-yaii 
sauce à la crème ou une sauce hollandaise. 

Si c'est pour rôt, servez-le à sec sur un plat 
sur lequel il y aura une serviette et des feuiUei 
de persil à l'entour. 

De la morue salée. 

Après avoir dessalé votre morue , voui Vi 
caillez 5 faîtes-Ia cuire un moment d«M V 
chaudron avec de Teau de rivière, «t m 
bouillir ; cuite j on la retire, on l'égoùt^^ etil 
la sert avec une sauce blanche , ou une autt 
un peu relevéet 

Morue à la maUre-<l* hôtel. 

Après avoir fait les préparations nécessaira^ 
à votre morue, et l'avoir fait cuire de la ma- 
nière indiquée ci-dessus, voiK Tégoutez , h 
déficelez, et la mettez sur son plat , garn» 
autour de pommes de terre entières, cuita 
dans de l'eau et du sel ; masquez>la avec A 
^auce à la maître-d'hôtel, dans laquelle von 
verserez quelques gouttes de citron» 

Brandade de morue. 

Après avoir ôté les arêtes d'une crête di 
morue , vous l'écraserez avec vos doigts et h 
metlf^/i dans une casserole, avec une gouss< 
d'ail hachée» deux jaunes d'œufset une cuille 
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tée de orême double; mettez-la sur un foumeacL* 
bien.doux^ en la remuant toujours; faites-lui 
boire peu-à-peu une bonne demi-livre d'huiU 
fine ; servez-la chaudement^ avec des croûtonc 
passés au beurre autour. 

Morue aux câpres et aux anchois. 

Faites cuire votre morue dans de Teau de 
rivière; après Tavoir bien égoutée, dressez-la 
chaudement dans le plat que vous devez ser- 
vir; mettez par-dessus une sauce aux câpres 
et aux anchois. 

Morue à la provençale. 

Ayez de la morue cuite à l'eau, bien égou- 
tée; prenez le plat que vous devez servir; 
mettez dans le fond de l'échalotte, un peu 
d'ail, persil, ciboules, du citron en tranches, 
la peau ôtée, de gros poivre, deux cuillerées 
d'huile, gros comme la moitié d'un œuf de 
beurre; arrangez la morue dessus; remettez 
par- dessus le même assaisonnement que des- 
sous, et panez ensuite avec de la chapelure de 
i pain; mettez le plat sur un petit feu, pour 
; qu'elle bouille doucement; faites-luî prendre 
couleur par-dessus avec une pelle rouge. 

De la raie» 

On en distingue de deux espèces, la com- 
mune et la bouclée ; cette dernière est la plus 
estimée. Voici les différentes manières de la 
préparer et de l'accommoder» 

4^ édit. ^ 
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Raie à la bourgeoise. 

Faites cuire votre raie dans un chaudron o 
une terrine, avec de Teau, du vinaigre, tjue 
ques tranches d'oignons, et un peu de sel 
après l'avoir bien lavée avec de l'eau fraîche 
et lui avoir ôté l'amer du foiej ne lui faite 
faire que deux bouillons , afin qu'elle ne cuis 

I)as trop} retirez-la ensuite sur un plat pou 
'éplucher 3 remettez^la sur le fourneau ave 
un peu de son court -bouillon; prête à la sei 
vir, égoutez-la, et mettez-y ou une sauce a 
Leurre, avec des câpres et des anchois, o 
une sauce à l'huile , eta , ou enfin telle autr 
sauce que vous jugerez la plus convenable. 

Raie au beurre noir^ 

Faites cuire votre raie comme la précédente 
nétoyez-la et parez -la de même; faites frir 
du persil en feuilles , que vous mettrez autou 
de votre poisson, et que tous masquerez d 
beurre noir. 

Raie à la sauce blanche. 

Faites cuire votre raie dans un court-bouil 
Ion j quand elle est cuite, vous en ôtez la pea 
de dessus des deux côtés ; vous la parez, et 1 
mettez sur le plat j vous la masquez d'une sauc 
blanche avec des câpres par-dessus, ou bie 
avec des oornichous coupés en dés. 

Sole j carrelet , plie et barbue aux câpres. 
Oi2 apprête ces poissom de la même manièi 
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que le turbot aux câpres. ( Voyez Turhot aux 
f^âpres.) 

Carrelets grillés. 

Videz et lavez vos carrelets; essuyez -les; 
ensuite vous les huilez et y ajoutez du sel, du 
poivre j prenez des chalumeaux de paille que 
vous mettez sur le gril, et vos carrelets par- 
dessus; grillez -les à petit feu, et ensuite dres- 
sez-les sur votre plat, et les masquez d'une 
f auce italienne maigre. 

PUes. 

Après ayoïr vidé et nétoyé vos plies , faitef^ 
les cuire dans un court -bouillon ; leur cuisson 
achevée, dressez-les sur un plat, et mettez 
dessus une sauce italienne. 

Plies grillées, sauce aux câpres» 

Videz et nétoyez vos plies 3 ciselez -les; 
mettez du sel, du poivre, de l'huile ; une demi- 
heure avant de servir, posez-les sur le gril à un 
feu peu ardent; lorsqu'elles sont cuites, dres^ 
sez-les sur le plat , et masquez-les d'une sadfce 
au beurre, semée de câpres dessus. 

Limandes sur le plat, à la bourgeoise. 

Vos limandes nétoyées et vidées, faites 
fondre sur votre plat un morceau de beurre ; 
mettez un peu de muscade râpée ; arrangez 
vos limandes sur votre plat; ajoutez l'assaison- 
nement; arrosez4es avec un verre devin blanc ; 
vous les masquez ensuite avec de Ia cha^V^x^^ 
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de pain j posez Jes sur le fourneau , im four d0 
campagne par-dessus. 

Des éperlans. 

On ne les vide point , mais on les lave bien . 
et on les essuie entre deux linges 3 après quoi 
on les farine^ et on les fait frire à grand feu. 
Ils se servent pour un plat de rôt, 

Vous pouvez aussi les servir entre deux plats ^ 
à la bourgeoise, pour entrées, comme on le 
fait à regard des soles , limandes et carrelets, 

pu maquereau et du surmulet. 

Le maquereau se vide, se lave et se fend 1q 
long du dos. 

Il faut écailler le surmulet, le vider , le laver, 
et le couper un peu sur les deux côtés. 

Ces deux poissons, bien essuyés, s'accom- 
modent de même ; on les fait cuire sur le gril 5 
quand ils sont cuits, on les sert avec une sauce 
blanche aux câpres et aux anchois. 

Maquereaux à la maître d'hôtel. 

Videz et lavez bien vos maquereaux ; faites- 
les cuire sur le gril dans un papier gras, fendus 
par le dos, et farcis d'un bon morceau de 
beurre frais, manié de fines herbes assaisonnées, 
et du jus d'un citron. 

Du thon. 

Le thon est un gros poisson qui se pèche sur 
les côtes de Provence, d'Espagne et d'Italie, 
et que Yon .expédie en province^ tout mariné | 
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^A le -mange ordinaîrement en salade; mais 
dans les endroits lOÙ Ton peut en avoir de frais ^ 
on l'accommode comme le saumon frais« 

. Thon à la. provençale. 

Arrangez votre thon sur le plat que vous 
devez servir sur table , avec de Texcellent 
beurre, du persil et de fines herbes bien ha-^ 
chées; panez-le de mie de pain, et faites -lui 
prendre couleur sous un four de campagne. 

De la vwe* 

Votre vive écaillée, vidée et bien essuyée, 
coupez-la légèrement en cinq ou six endroits 
de chaque côté; faites-la tremper avec un peu 
d'huile, sel , poivre; faites-la griller ensuite, en 
l'arrosant^de temps en temps avec le reste de 
votre huile; servez-la avec une bonne sauce au 
beurre ou aux câpres. 

Du rouget 

Ce poîssbn ne s'écaille point ; on le vide , on 
le lave, on en garde les foies, on le faitcuire 
sur le gril comme la vive, et on le sert avec 
les mêmes sauces; on a soin de mettre les foies 
dans la sauce que l'on veut servir dessus. 

Harengs Jurais à la bourgeoise. 

Écaillez, lavez et essuyez vos harengs avec 
un linge'; faites-les cuire sur le gril ; leur cuis- 
son achevée, servez-les avec la sauce suivante. 

Mettez dans une casserole un morceau de 
beurre , un peu de farine , un filet de vinaigre 
pu du jus de citron^ une cuillerée deia^ixxx^tàjfe .^ 
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du sel ^ 4^ poivre et un pea d'eau ; faites lier 
la sauce sur le feu ^ et masquez-^wi vos 
harengs. 

Harengs sorés à la Saînte-Menehould. 

Prenez une douzaine de harengs sorés ^ cou- 
pez-leur le bout de ]a tête et de la queue j 
mettez -les tremper quatre heures dans l'eau j 
et ensuite deux heures dans un demi-setier dé 
lait 3 égoutez et essuyez -les 3 trempez -les 
(tans du beurre chaud y mêlé avec une feuille 
de laurier^ thym, basilic hachés comme en 
poudre^ deux jaunes d'œufs et de gros poivre j 
panez-les à mesure que vous les trempez dans 
le beurre, et faites -les griller légèrement; 
mettez , dans le fond du plat que vous de- 
vez servir, deux cuillerées de verjus j dressez 
les harengs dessus. 

Sardines à la bourgeoise. 

Ellis se préparent et s'accommodent comm^ 
les harengs frais à la bourgeoise (^Voy. Harengs 
Jrais à la bourgeoise ), 

. Du merlan. . 

La manière la plus ordinaire d'employer ce 

f)oisson 5 est de le semr frit , d'une belle cou- 
eur dorée , et saupoudré de sel blanc ; lorsque 
cette friture est bien croquante , le merlan , 
ainsi accommodé , forme un rôti en maigre : 
on le sert en entrées de diverses façons , et as- 
saiscmné de différentes sauces -^^ c? ^^v V^ poisson 
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Te plus estimé et le plus recherché pour faire 
les farces à quenelle maigres. 

Merlans frits. 

Lavez, videz vos merlans; dépouillez-les de 
leur peau 3 donnez^eur la forme d'un cercle , 
en leur mettant la queue dans le bec 3 séchez 
les dans un linge , et frottezJes par-tout avec 
de la farine 5 mettez dans la poêle à frire assez 
de sain-doux pom* les couvrir, et quand il est 
bouillant, jetez-les dedans, et laissez-leur 
prendre une belle couleur 3 faites-les égouter 
sur une toile claire, et dressez-les ensuite sur 
un plat chaud 3 servez-les avec une sauce aux 
crevettes, ou aux anchois. 

Merlans grillés. 

Videîi, lavez vos poissons 3 séchez-les bien 
dans un linge, et frottez-les d'un peu de vi- 
naigre 3 passez -les à la farine 3 frottez le gril 
avec du beurre, et laissez-le bien chauffer 
avant d*y poser vos poissons, autrement ijs ^'y 
attacheraient 3 retournez-les deux ou trois fois 
pendant la cuisson 3 quand ils sont cuits , mettez 
autour des cornichons avec du beurre bien 
chaud, et servez. 

Du vaudreuU, 

Ce poisson a la cnair très-blanche et sert k 
faire de bonnes farces en maigre 3 on le fait 
cuire avec du vin blanc, un verre d'huile, sel, 
poivre, oignons, racines, ail, persil, ciboules, 
et tranches de citron. 
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De la thontine. 

La tliontîne est un poisson qui n'est qu'en 
pattes ; quand on Ta lavée, elle rend l'eau noire 
comme de l'encre ; les pattes servent à faire 
des farces, et le corps se fait cuire et se sert 
•omme le vaudreuil. 

De la lubine. 

Ce poisson se fait cuire de la même façon 
'^ue la morue 3 on le sert aussi de même. 

Du bar. 

Après l'avoir vidé , lavé , faîtes-Ie cuire dans 
du vin blanc, avec du beurre, de l'eau, sel, 
poivre, oignons, racines, persil, ciboules^ 
quand il est cuit et bien égouté, servez-le, 
pour un pl^t de rôt, sur une serviette garnie 
de persil vert. 

Si vous voulez le servir en entrée, faites-le 
mariner une demi-heure avec un peu d'huile, 
sel, poivre; mettez-le sur le gril, et l'arrosez 
de temps en temps avec Thuile qui reste dans 
le plat ; quand il est cuit, servez-le avec une 
sauce un peu relevée. 

De la macreuse, 

La macreuse, dont on fait peu d'tisap;e en 
cuisine, se fait cuire dans un court-bouillon 5 
sa cuisson est de cinq à six heures; on la sert 
avec une sauce hachée, ou avec un ragoût de 
laitances^ de câpres et de champignons. 
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Des anchois. 

Les anchois servent ordinairement, èiprèi 
qu'on les a bien lavés et qu'on en a 6té l'arête y 
à faire des salades et à mettre dans les sauces. 

Anchois frits. 

Faîtes dessaler vos anchois 5 trempez-les dans 
une pâte faite avec de la farine, une cuillerée 
d'huile, et délayée avec du vin blanc ^ faites 
en sorte que la pâte ne soit pas trop liquide ; 
quand ils sont frits et qu'ils ont pris une belîe 
couleur, servez-les pour entremets. 

Ecrei^isses de mer^ homars et crabes. 

On les sert de la même façon 3 on les fait 
cuire à grand feu pendant une demi -heure 
avec de l'eau et du sel 5 à la place de l'eau , 
vous pouvez substituer du vin 5 étant refroidis 
dans lem* cuisson, frottez-les d'huile, pour 
leur donner belle couleur ; cassez-leur les pattes 
auparavant ; ouvrez l'écrevisse ou le homar par 
le milieu j servezJes froids sur une serviette, 
et les cosses pattes autour. 

Moules à la poulette. 

Après les avoir bien lavées , ratissez leurs 
coquilles^ égoutez-les et les mettez à sec dans 
Ane casserole sur un bon feu de fourneau ; la. 
chaleur les fera ouvrir 3 vous les éplucherez 
après uneà une 5 iayez soin d'en ôter les crabes, 
81 vous en trouvez 5 mettez vos moules, après 
les avoir ôtées de leurs coquilles, dans une 
casserole avec un morceau de boTv b^\x\:^^ > 

5. 
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persil^ ciboules hachés ; passez-les sur le fea; 
jetez-y une petite pincée de farinej inouHIez 
avec un peu de vin blanc ; mettez une liaison 
de trois jaunes d'œufs; faites lier* votre sauce^ 
et mettez-y après un 'filet de verjus ou de vi- 



naigre. 



Des huîtres. 

Les huîtres se mangent crues avec du poivre; 
îl ne s'agit alors que de les ouvrir et de les avaler; 
quelques gourmets, et sur*tout les femmes ^ 
versent dessus du jus de citron. 

On en sert aussi dans leurs coquilles , cuites 
sur le gril , feu dessous et pelle rouge par-des-- 
sus 3 quand elles commencent à s'ouvrir seides^ 
alors elles sont cuites. 

Elles servent aussi à faire des rago4ts pour 
mettre avec différentes viandes y comme pou- 
lets^ poulardes, pigeons, sarcelles; pour lors 
on les fait blanchir dans l'eau à très-petit feu; 
€n les met après dans de l'eau fraîche 3 on les 
retire ensuite, pour bien les égouter sur un 
tamis 3 ayez ensuite un coulis gras sans sel 3 
mettez- y deux anchois hachés et vos huîtres; 
faites -les chauffer sans bouillir, et servez avec 
ce que vous jugerez à propos. - 



LEGUMES ET RACINES. 



jLjes légumes et les racines sont une grande ; 
ressource pour les petits ménages j où il y a i 
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plus d'appétit que d'argent; en leur indiquant 
l'usage que Von peut en faire, et la façon de les 
accommoder d'une manière aussi bonne qu'é^ 
cononUque j nous aurons rempli notre but, qui 
est celui défaire beaucoup Ui^ec peu. 

Des pois. 

Les petits pois se mangent pendant trois 
mois, )uin, juillet, août 5 les plus tardifs sont 
les pois carrés 3 quoique plus gros , ils n'en sont 
pas moins tendres. 

Les pois verts se' servent avec toutes sortes 
de viandes, et font d'excellens ragoûts 5 ils 
t'emploient aussi en gras et en maigre pour 
entremets. 

Les pois secs servent à faire de la purée. 

Petits pois à ht bourgeoise. 

Prenez deux litrons de petits pois , que vous 
lavez et maniez dans une casserole avec un 
morceau de beurre , un bouquet de persil et 
ciboules; ajoutez-y un petit morceau desucrej 
passez-les à grand feu , et mouillez-les avec une 
eau de sel claire et légère; quand cette eau est 
réduite , et que vos pois sont cuits , ôtez le 
bouquet, retirez-les du feu, et liez-les avec 
un quarteron de beurre frais, lequel vous au- 
rez manié auparavant avep une très-petite pin- 
cée de farine. 

Des pois secs. 

Les pois normands sont estimés les meilleurs, 
n'étant point piqués de vers, et plus tendrea 
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à cuire; ils servent à faire de bonnes puréef 
avec lesquelles on fait d'excellens potages* 

Des pois goulus. 

On appelle pois goulus ceux dont on mang* 
tout 5 quand ifs sont bien tendres et verts , ci 
les fait cuire avec leurs cosses, et on les accom 
mode comme les petits pois. 

Des haricots verds^ 

Vos haricots épluchés et lavés, mettez d 
Veau et du sel dans un chaudron; faites-l 
bouillir et jetez-y vos haricots; lorsqu'ils flé 
chissentsous les doigts, vous. les retirez, vou 
les laissez égouter dans une passoire ^ et U 
mettez dans Teau froide; jetez ensuite an moi 
ceau de beurre dans une casserole; mettez- 
vos haricots bouillans , avec du sel , du grc 
poivré, du persil haché et blan chi , liez-les à tou 
de bras, et servez-les chaudement. 

Haricots verts au jus. 

Prenez des haricots de Soissons , et fai 
tes -les cuire dans de Teau de sel légère 
jetez -les tout bouillans dans une- casserole 
ajoutez-y une cuillerée de sauce tournée, ui 
morceau de beurre, du persil haché et bla» 
chi, et un jus de citron; liez-les enfin à ton 
de bras. 

Haricots secs à la provençale. 

Prenez un litre de haricots de Soissons, qB( 
veus mettez dans un petit plat de terre, ava 
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du bouillon, quatre ou cinq cuillerées d'huile , 
un petit morceau de beurre, deux oignons en 
tranches, du persil haché, un bouquet garni, 
une cuisse d'oie ou du petit salé, poivre, sel, 
muscade ; faites - les cuire pendant quatre 
heures, plus ou moins, de manière que lors- 
qu'ils sont arrivés àleur cuisson , ils se trouvextt 
liés à leur point. 

Les lentilles sèches et les pois secs se font 
cuire de même 5 et , en général , c'est la 
meilleure manière de préparer les légumes secs. 

Haricots blancs nouveaux à la bourgeoise» 

Faites cuire vosharicots dans Teau avec dusel 
et peu de beurre 5 quand ils sont cuits, égou- 
tez-les; après quoi, mettez dans une casserole 
un bon morceau de beurre avec vos haricots; 
sautez-les, et ajoutez-y du persil haché j sel, 

})oivre, un filet de vinaigre, ou de verjus, ou 
e jus d'un citron. 

Des lentilles. 

On distingue deux sortes de lentilles ; le» 
lentilles ordinaires , qu'on doit choisir larges et 
d'un beau blond, et les lentilles à la reine, 
qui, plus petites, ne servent souvent qu'à faine 
des coulis. 

Lentilles la maître d'hôtel. 

Faites cuire vos lentilles dans de l'eau avep 
un peu de sel 3 égoutez-les et mettez-les dai^s 
une casserole avec un bon morceau de beurre , 
du persil haché , du sel et du poivre j sautez le 
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tout ensemble; après quoi vous servirez voi 
lentilles très-chaudes; vous y ajouterez^ si bon 
vous semble 3 des croûtes de pain autour. 

Des foires de marais à la bourgeoise. 

Ceux qui les mangent avec la robe doivent 
les faire cuire dans de Teau pendant un demi- 
quart d'heure pour en ôter V âcretéj commu- 
nément elles se mangent dérobées; et la façon 
de les apprêter les unes et les autres est à-peu- 
près la même ; lorsqu'elles sont cuites dans 
de l'eau de sel, avec un bouquet de sariette, 
égoutez-les sm* un torchon blanc, et mettez- 
les dans une casserole, avec quatre ou cinq 
cuillerées de sauce tournée réduite, trois jaunes 
d'œufs et un peu de sel ; ajoutez-y un bon 
morceau de beurre frais, et liez-les ensuite 
à tour de bras. 

Choua:. 

Il y en a de trois espèces; les choux blancs, 
les choux verts , et les choux de Milan , qu'on 
peut tous mettre dans le pot au feu , ou avec 
du lard bien frais , ou bien accommoder de 
toute autre manière. 

Choux au petit lard. 

Coupez des choux par quartiers ; après les 
avoTr lavés , faites-les bouillir un quart-d'heure 
dans de l'eau; mettez-y du petit lard coupé 

Î)ar morceaux , tenant à la couenne ; retirez- 
es après dans de l'eau fraîche; pressez- les 
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bien, et les ficelez j mettez-les cuire dans une 
braise avec le morceau de lard et la viande que 
vous desirez servir avec, en y ajoutant du sel, 
poivre, un bouquet de persil , ciboule, clous 
de girofle, deux ou trois racines; ]a viande et 
les choux cuits, retirez-les pour les essuyer de 
leur graisse; dressez- les sur un plat, le petit 
lard par-dessus. 

Chou à la bourgeoise. 

Après avoir lavé un chou, vous le faites 
bouillir un quart -d'heure dans l'eau ; retirez- 
le ensuite dans de l'eau fraîche ; laissez -le re- 
froidir et le pressez sans en rompre les feuilles ; 
Atez-les les unes après les autres, et mettez à 
chacune un peu de farce; remettez ensuite les 
fenilles Tune sur l'autre, comme si le chou était 
entier; ficelez-le par-tout, et faites-le cuire 
dans une braise; pressez- le légèrement pour 
en faire sortir la graisse; coupez-le en deux, 
et dressez-le sur le plat 5 mettez par-dessus un 
bon coulis. 

Choux-fleurs à la bourgeoise. 

On nomme chou-fleur une espèce- de choa 
^ dont la graine nous vient d'Italie. On s'en sert 
pour faire des entremets et garnir des entrées 
de viande : alors, pour cet usage, on les éplu- 
che, on les lave, et on les fait cuire dans de 
l'eau de sel et du beurre 3 quand ils sont cuits, 
dressez-les sur un plat, et mettez dessous une 
lauce blanche ou une sauce au coulis. 
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Choux-^Jleurs en salade* 

Après avoir épluché , lavé et fait cuire V( 
cKoux-fleurs dans de Feau de sel, vous les ret 
rez, les égoutez, et les laissez refroidir; voi 
les coupez alors en morceaux, et les assaisoi 
nez de sel, vinaigre ou verjus, poivre, i 
bonne huile , et les servez. 

Du persil et de la ciboule^ 

On les emploie fréquemment en cuisine; 
ils sont d'une si grande utilité, qu'il n'est guè 
possible sans eux de faire un bon plat. 

Du panais. 

Le panais est une plante potagère dont < 
ne se sert en France que pour donner du go 
au bouillon. En Angleterre on l'accommoi 
de la manière suivante. 

Panais à Vanglaise. 

Faites -les bouillir dans beaucoup d'eau > 
^uand vous pourrez les piquer aisément av< 
une fourchette , ils seront assez cuits ; alo 
servez-les entiers avec du beurre chaud , ou ( 
purée dans une jatte, en y mêlant un peu < 
crème , du beurre , de la farine , et un peu ( 
sel, le tout bien chaud. 

Des carottes. 

On s'en sert ordinairement pour mettre dai 
toutes sortes de potages, pQur des braise 
pour des coulis ; on les emploie aussi de la mi 
nière suivante. 
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Carottes à la sauce blanche. 

Vous les coupez proprement en tranclies j et 
es faites blanchir 3 vous les faîtes cuire dan« 
me chopine d'eau , et une idée de beurre et de 
lelj lorsqu'elles sont cuites, et que le moullle- 
nent est court, vous vous en servez pour faire 
une. sauce blanche, avec du beurre et de la 
farine , et vous liez vos carottes. 

Carottes à la flamande. 

Après avoir tourné une certaine quantité de 
petites carottes, vous les faites blanchir un 
instant dans de l'eau 3 vous les mettez ensuite 
dans une casserole avec un petit morceau de 
l)eurre, très -peu de sel; vous les faites suer 
sur la cendre chaude, jusqu'à ce qu'elles soient 
[cuites; alors vous les retirez du feu, et vous 
^ies liez à tour de bras avec un bon morceau de 
beurre frais. 

Cerfeuil j oseille^ poirée, bonne -dame. 

Toutes ces herbes sont excellentes pour faire 
iile la bonne soupe et des ragoûts de farces. 
[Vous les hachez très-menues pour faire de la 
jferce ; vous les faites cuire sans eau 3 ensuite 
f.îous les retirez, et les mettez dans une casse-» 

)le , avec un morceau de beurre ; vous y met- 

[tez une petite pincée de farine, et de la crème 

fcn proportion ; vous assaisonnez d'un bon goût, 

! et liez avec des jaunes d'œufs; servez avec des 

^ufs mollets autpur. ^ 
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De V oignon, et du petit oignon hlane. 

L'oignon entre dans beaucoup de potag 
dans les jus et dans les coulis. 

Le petit oignon blanc est le plus estimé p< 
les ragoûts; on ne l'épluche point, on d 
coupe que le bout de la tête et de la queue; 
le fait cuire dans Teau un quart -d'heure; oi 
retire après dans l'eau fraîche, et, après 
avoir ôté la première peau, on le fait lier d 
du bouillon; quand il est cuit, on y met di 
cuillerées de coulis pour lier la sauce; onT 
soisonne de bon goût, et on le sert avec ce i 
l'on juge à propos. 

Cuits dans du bouillon, bien égoutés, et 
froidis, ils se mangent en salade, avec i 
poivre, huile et vinaigre. 

Du céleri. 

Quand il est bien blanc et tendre, il 
mange en salade avec une rémoulade de i 
poivre, huile, vinaigre et moutarde; on 5 
sert aussi pour mettre dans le pot; mai; 
en faut mettre très -peu. 

Si vous voulez le servir en ragoût avec qi 
qiîe viande, faites -le tremper dans de n 

Eour le bien laver ; faites-le cuire une dei 
eure dans de l'eau bouillante; retirez-le d\ 
l'eau fraîche ; pressez-le bien , et faites-le ci 
avec du bon bouillon et du coulis ; assais 
nez-le de bon goût ; ayez soin de le dégrain 
Quand il est cuit, servez-le avec la viai 
que vous jugerez à ptoços. 
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Des nax^ets. 

s navets se mettent dans le pot, et servent 
à faire des potages 3 ils servent aussi à des 
ftts pour mettre avec de la viande de 
ïlierle ou de la volaille. 

Du poireau. 

1 né se sert ordinairement du poireau en 
ne que pour mettre dans le pot 5 il donne 
goût au bouillon. On le mange quelquefois 
rîcassée; mais ce mets est peu recherché: 
VsLVt des cuisiniers a échoué contre ce lé- 
e, qui ne peut se prêter en aucune manière 
métamorphoses de la cuisine. 

Des laitues pommées et romaines. 

Iles se mangent en salade; elles se servent 
îi en ragoût et à garnir des potages ; à cet 
t. après les avoir épluchées et lavées, 
s les laites blanchir et cuire dans du bouillon 
s quelques bardes de lard; au moment de 
ir^vous les égoutez, les pressez dans un 
ihon , et les dressez en miroton sur un plat ; 
s mettez entre chaque laitue un croûton de 
i glacé, et vous les saucez avec une espîk- 
le bien corsée* 

De la chicorée blanche ordinaire. 

Ile se mange souvent en salade et sert 
quefois à faire des ragoûts ; à cet effet , 
i l'avoir épluchée et lavée, faites-la bouillir 
uart-d'heure dans de Teau; retirez-la dans 
eau fraîche pour la. bien prêter \ ^\^% 
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l'avoir hacliée , mettez-la dans une casseA 
avec un morceau de beurre, sel, poiyr& 
muscade; mouillez -la avec du velouté,^ 
faites-lui boire une chopine de crème; Id^ 
qu'elle est réduite, dressez -la sur un pili 
avec des œufs mollets, ou des croûtons'^ 
pain autour. 

Des cardes poirées. 

Vos cardes épluchées et lavées, faite» 
cuire dans un blanC; cuites, égoutez-les, 
faites -lés mijoter pendant quelques minn 
dans du Velouté , lequel , au moment de sei^ 
Vous lierei avec un morceau de beurre 
quelques gouttes de jus de citron. 

Cardons d* Espagne à la française. 

Après avoir coupé vos cardons de la 1 
gueur de trois pouces, partagez-les en ti 
parties, c'est-à-dire, mettez les plus duti 
semble, les plus tendres et les moyens égi 
ment séparés ; commencez par faire blanc 
les pi us d urs da ns un ch audron d'eau bouillao 
au bout d'un quart-d'heure , mettez les moyc 
et au bout d'un autre quart-d'heure, me( 
les plus petits ; retirez-les tous à-la-fois un i 
tant après , et en place d'une partie d'( 
bouillante, remettez-en de la froide, afint 
vous puissiez les limoner avec facilité; éC 
limonés, mettez-les dans une casserole, o 
verts de bardes de lard ; mouillez-les avec 
consommé et le jus d'un citron, et faites 
Guice pendant c^uatre Keares \ au bout de 
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outez-les^ et arrangez-les dans une 
casserole qui puisse aller au feu ^ 
îs avec quatre cuillerées de demi- 
'olaille sans sel ^ et les faites mijoter 
loment de les servir 5 votre réduction 
prenez une espagnole clarifiée, dans 
ous vanez, gros comme un œuf de 
bœuf, passée déjà au tamis à que* 
e jus d'un citron 3 saucez-les et ser* 
uillans* 

Des salsj/îs. 

'Aes pour en ôter la superficie noire j 
seront blancs , mettez-les à mesure 
^ase où il y aura de l'eau et du vî-r 
àites-les cuire après dans un blanc 
ie farine, d'eau de jus de citron et 
servez r-les, soit avec une sauce à 
ou avec une sauce espagnole, avec 
m de beurre ; si vous voulez les faire 
tes ^ les mariner pendant quelques 
ns du vinaigre et un peu de sel ; 
es dans une pâte à frire , et les ser- 
.ement garnis de persil frit. 

Des artichauts, 

fût à faire des entremets , et les culs 
QUtes sortes de ragoûts, 
tichauts se mangent communément 
v^oîr coupé le dessous et coupé à moitié 
; de dessus 5 on les fait cuire dans l'eau 
SIX de sel 3 cuits^ qu les met égout^v ^ 
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et on leur 6te le foin ; on les sert ensuite M 
une sauce blanche un peu assaisonnée. à 

Ces mêmes artichauts , cuits et refroidn J 
mangent aussi à l'huile^ avec sel^ poiTftI 
vinaigre ou verjus. 4I 

Les petits artichauts verts se mangmt h 
poivrade ; on les met sur une assiette ^ et îM 
servent pour hors-d'œuvre. 

Artichauts frits. 

Ayez des artichauts bien tendres ; cou 
les par morceaux ; ôtez- en le foin 3 lav 
égoutez-les. Prêt à les faire frire ^ faites 
mariner dans une casserole avec une 
poignée de farine y deux œufs y blancs et jaune 
un filet de vinaigre y sel et poivre ; après ^ 
faites-bs frire jusqu'à ce qu'ils soient janad 
et servez- les avec du persil frit. i 

Des asperges. ^ 

Les asperges se mangent de plusieurs façon 
l'on en fait des ragoûts pour garnir des entrée! 
elles servent communément pour entremet» 
avec une sauce blanche ou à l'huile , lofl 
qu'elles sont cuites à l'eau et refroidies. f 

Asperges en petits pois. 

Prenez de petites asperges; coupezJes de 
grosseur d'un pois ; ayez un poêlon dans 
11 y a de l'eau bouillante et cl u sel ; faites 
vos pointes d'asperges ; lorsqu'elles sont cuii 
égoutez-les dans une passoire , et ensuite 
un torchon blanc } mettez-les daos une 
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le avec un petit morceau de beurre et un 
}a de sucre, et les passez avec une cuiller de 
m sur un fourneau ardent ; un instant après 
MIS les retirez et les liez bien chaudes avec 
ne liaison de deux jaunes d'œufs 3 servez-les 
kaudement^ avec des œufs pochés ou mollets 
utour. 

Du potiron et delà citrouille. 

On ne s'en sert ordinairement que pour faire 
b la soupe au lait. (Voyez Potage à la ci^ 
mille). 

' Potiron en fricassée. 

^ 'Faites cuire votre potiron dans Teau ; mettez- 

ÈiOisaite dans une casserole avec un morceau 
I beurre, persil, sel et poivre; ouand il a 
bouilli un quart-d'heurre , et qu'U ne reste 

S las de sauce , mettez-y une liaison de jaunes 
œufs avec de la crème et du lait. 

f Des concor^res. 

^ On s*en sert pour les ragoûts; on les emploie 
hisi en maigre et en gras. 

Concombres à la crème. 

Coapez les concombres en petits carrés; 

rès les avoir épluchés , mettez de Te.au et du 
dans une casserole ; quand elle bouillira , 
îtes*Y les concombres; dès qu'ils fléchiront 
9US le doigt , retirez-les de l'eau pour les 
lettre dans de l'eau froide ; laissez-les égouter 
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dans un linge ; faites une sauce à la cri 
peu liée; mettez-les dedans , et servez- 
. Totre plat. 

Des épinards. 

Ce légume y qui passe pour très-sain , 
nlstre aux malades et aux convalescens 
aussi très-utile en cuisine y et figure 
tables les plus somptueuses et les p 
cherchées. 

Des épinards à la bourgeoise. 

Après les avoir épluchés et lavés, \ 
faites cuire dans l'eau 3 vous les retire 
dans de l'eau froide pour les bien p 
vous les mettez ensuite dans une cai 
avec un morceau de Jbeurre , peu de si 
sucre , et les passez sur un fourneau t 
pour les rendre verts ; mettez-y une pii 
farine, et mouillez-les peu-à-peu ave< 
crème; au moment de servir, vous y 
un bon morceau de beurre frais ; se 
chaudement avec des croûtons autour. 

Si on veut les accommoder au gra 
place de crème, on y met du coulis ou 
de veau 5 apprêtés de cette façon , on f 
servir avec de la viande cuite à la broc 

Des pommes de terre. 

Voyez,, à la fin de l'ouvrage, les tre 
manières d'apprêter, d'accommoder 
servir ce légume. 
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Jusqu^icî aucun dispensaire n'a donné un 
aussi grand nombre de recettes. Les apprêts 
de ce légume, si utile à la classe la plus nom* 
breuse de la société, se bornaient à les faire 
frire, à les mettre à la sauce blanche, etc. 

Ce n'est point à M. G. de la Rey. . . , ni au 
fameux Baleine , que nous sommes redevables 
des trente-six manières d'accommoder la 
pomme de terre. De modestes ménagères, des 
cuisinières sans orgueil et sans présomption, 
filous ont communiqué leurs recettes , pour 

quelles on leur doit de la reconnaissance, 

inr un service aussi essentiel rendu à la 
ivre humanité. Dans certaines sociétés 

îientîfiques , on donne des médailles pour 

~"^. de découvertes moins précieuses que celles 
nous annonçons. Nous réclamons la prio- 

îté pour les personnes qui nous ont fait part 
leurs secrets. 

Des melons. 

Pour les choisir bons , vous les portez à 
itre nez 5 ils doivent sentir comme un goût do 
>udron , avoir la queue courte et grosse ; en les 
«ssant sous la main , il faut qu'ils soient fermes 
non mollasses, qu'ils ne soient ni trop verts ni 
op mûrs; ils se servent pour hors-d'œuvre au 
immencement d'un repas. 

Des betteraves. 

• -Les betteraves se font cuire dans de l'eau 
jNi au four; on les mange en salade et en fri- 
cassée ; pour les fricasser , lorsqu'elles sont 
4» édif. S 
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cultes dans l'eau, vous les émincez et leslîeil 
avec une saucç. à la crème. 

Des cornichons et de la manière de les conjire. 

^ Ayez de petits corniclions ; brossezrles sans 
les écorcher 5 mettez-les dans des pots de grés, 
avec de la passe-pierre, de l'estragon , quelque» 
cIqus de girofle , des petits oignons'3 ayez du 
vinaigre, danslequel vous ajouterez du sel 3 vous 
le ferez bouillir, et le verserez ainsi dans le 
]}0t où sont les cornichons et votre assaisonne- 
ment; le lendemain, faites-le encore bouillir 
jusqu'à trois fois; vous les couvrirez, quand 
ils seront froids , avec lui parchemin ou du 
papier. 

Des chainpignons , morilles eu mousserons. 

Ils entrent dans une infinité de sauces et \ 
ragoûts. I 

Pour avoir des morilles et des mouMeroni j 
toute l'année, il faut les faire sécher; après! 
avoir ôté le bout de la queue et les avoir lavés, J 
vous les faites bouillir un instant dans l'eau; i 
quand ils sont égoutés , vous les mettez sécher y 
dans le four, dont la chaleur sera très-douce; ' 
étant secs , vous les serrez dans un endroit qui '- 
ne soit point humide ; pour les employer, 
faitesJes dégorger dans l'eau tiède. ^ 

Croûte aux champignons à la provençale. 

Prenez une certaine quantité de. champi- . 
guans , et lavez - les sans les peler ; mettei j 
quelques cuillerées de bgnne huile, dans une 1 
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poêle, et faites-les cuire airtsî sur un fouVneau 
très-vif pendant sept à huit minutes ; ajoutez-y, 
pendant qu'ils cuisent, du sel, poivre et mus- 
cade, des échalottes et du persil, le tout 
haché; versez -les dans le plat et sur une 
croûte de pain beurrée et séchée sur le gril. 

Des câpres grosses etjïnes. 

Les grosses servent ordinairement pour les 
sauces où il faut des câpres hachées j les fines 
s'emploient toujours à' garnir des salades cuites 
et à mettre entières dans les sauces. 

Des capucines et de la cliia. 

Les capucines se mettent sur les salades, 
et en font rornement ; la chia se confit dans 
du vinaigre, comme le cornichon, et se mange 
de la mâme façon. 

Des truffesi 

Elles se mangent ordinairement cuites dans 
du vin et du consommé y assaisonnées de sel , 
poivre , un bouquet de fines herbes , de ra« 
cines et oignons ^ vous ne les mettez cdire dans 
ce court-bouillon qu'après les avoir fait trem- 
per dans Teau tiède^ et bien frottées avec une 
brosse, afin qu'il ne reste point de terre autour; 
cuites, voua les servez pour entremets sous 
une serviette; elles sont excellentes dans toutes 
sortes d;e- ragoûts , soit hachées ou coupées en 
tranches , après les avoir pelées. 

Truffes à la marécKale. 
PrenfeîK de belles truffes bien laNé^s ^\.^t<iV- 



1^4 CUISINIERE 

tées avec une brosse ; mettez chacune , as- 
saisonnée de sel, gros poivre , enveloppée de 
plusieurs morceaux de papier, dans une petite 
marinitte , sans aucun mouillement , cuire 
dans la cendre chaudement pendant une 
bonne heure, et les servez chaudement dan$ 
leur naturel. 

Thym, laurier j basilic, sariette etfenouiL 

Le thym , le laurier, le basilic, servent à 
^mettre dans tous les bouquets où il est dit de 
mettre de fines herbes ; la sariette ne sert 
guère que pour les fèves de marais 5 le fenouil 
sert pour les ragoûts 5 vous le faites cuire un 
moment dans Teau ; égouté, mettez -le sur 
la viande qui lui est destinée, sans qu'il trempe 
dans la sauce< 

Du cresson alenois , cresson de fontaine , eer^ 
feuil , estragon , baume , corne de cerf et 
pimprenelle. 

Le cresson de fontaine se sert autour d'une 
poularde et chapon cuits à la broche 5 on l'as- 
saisonne de sel et d'un peu de vinaigre. 

Le cresson alénois, le cerfeuil, restragon, 
le baume, la corne de cerf, la pimprenelle 
servent pour les garnitures de salades; Ton 
fait aussi avec de petites sauces vertes j mettez 
de tout suivant sa force, peu de baume et 
d'estragon; ces herbes sont très-fortes; faites 
cuire le tout un moment dans l'eau; retirez- 
les à l'eau fraîche pour les bien presser, hachez- 
les très'ûnes , et m^niez4es avec un morceau 
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de beurre; jetez-les dans la sauce que vous 
jugerez à propos, sans bouillir, et passez à 
l'étamine. 

De Vailj rocamhole et échalottes. 

Vous vous en servez pour les ragoûts et 
sauces qui ont besoin d'être relevés, à moins 
que vous n*en vouliez faire quelque sauce par- 
ticulière. 



(EU F s. 



Cy j\r compte à-peu-près deux cents et quelques 
manières d'apprêter les œufs; outre cet ai/an-- 
tage , ils ont celui d'être la liaison nécessaire 
de la plupart des sauces j de tous les ragoûts 
maigres , de presque tous les entremets ; ils sont 
de première nécessité dans toutes les espèces de 
pâtes j soit brisées , soit feuilletées , soit cro^ 
quant es ; sans eux j point de crèmes , point de 
pâtisseries j point d'entremets sucrés ^ et sur^ 
tout point d'omelettes. 

Les œufs de poule sont les seuls dont on se 
serve en cuisine; les œufs de canne y sont em- 
ployés quelquefois , mais c'est à défaut des 
premiers. 

Pour: choisir les œufs j il faut les présenter 
à la lumière ^ et lorsqu'on les voit clairs et 
transparens j on peut être assuré qu'ils i\e soxvt 
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pas vieux; lias ^jeofs mn^i i^hoisis $*appeUeid 
CBufs mirés. 

Des œufs mollets de toutes façons • 

Mettez de l'eau dans «n poêlon, ïaites-Ia 
bouillir ; mettez dedans la quantité d'œuFs 
que vous jugerez à propos; faites-les bouillie 
cinq minutes, et les retirez promptement dans 
Feau fraîche 5 pelez^les tout aoucement pour ne 
\^is pas rompre 5 par ce nroyen le blanc sera 
cuit et le jaune mollet, vous sentirez .sous les 
doigts qu'ils seront flexibles 5 vous les servirez 
entiers. 

Ces sortes d'œufs se çervent avec une sauce 
blanche, sauce verte, au coulis, aux câpres 
et anchoîs;j ?m verjus de grain, sauce rol>ert> 
ravîgotte, avec ragoût de champignons, de 
truffes, de ris de veau, d'asperges, de cardes- 
poirées, de céleri, de laitues, ae chicorée, en 
gras et en maigre , etc. 

pes œufs à la coque. 

Quand votre eau bout, mettez-y vos œufs 
pendant deux minutes (quelques cuisiniers pré- 
tendent aucune minute suffit); retirez-les, et 
couvrez-les une minute pnur leur laisser faire 
leur lait 5 servez-les dans une serviette. 

Œufs au miroir. 

Ayez' un plat qui aille au feu ; mettez dans le 
fond un peu de beurre étendu par-t;out; cas- 
sez alors vos œufs, et mettez -les dessus; assai«< 
sonnez-les de sel, poivre, et deux cuillerées 
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de lait (on peut, à la rigueur, se passer de 
lait); faites -les cuire à petit feu sur un four- 
neau 5 passez la pelle rouge dessus, et servez. 

Omelette à la bourgeoise. 

Cassez dans une casserole la quantité d'œufs 
que vous jugez convenable; saupoudrez-les 
de sel fin, et battez -les bien; faites fondre 
du beurré danè une poêle; mettez-y les œufs, 
et faites-les cuire d'une belle couleur ; renver- 
sez votre omelette dans le plat sur lequel vous 
devez servir. 

Quelques personnes y ajoutent du persi) tt 
de la ciboule bien hachés. 

Omelette au rognon de veau» 

Hachez bien votre ro^oft, pour ^ti'il se 
mêle bien avec vos œufs; bîitte^ te toiit ëtf- 
semble, et faites cette oto^lettè datis ufte 
poêle, comme celle ci-dessus; tégle'z isUfl'fi*- 
saisonnement qu'il y a daUs lé ragoût, pour 
saler Tomelette, afin qu'elle ne soit pas de trop 
haut goût. 

Employez les mêmes procédés pour les oui e- 
lettes au lard , aux pointes d'asperges , aux 
truffes , aux champignons , aux morilles et 
mousserons, etc. 

Omelette aux harengs sores. 

Ouvrez vos harengs par le dos, 'et faites-les 
griller; hachez-les menus, et mettez-les dans 
Tomelette^ comme si vous mettiez du |ambon3 
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îl ne faut point de self dans les œafs; finissez 
cette omelette comme les autres. 

Œufs au fromage. 

Mettez dans le plat que vous devez servir 
quatre cuillerées de crème réduite, et cassez-y 
dix œufs 5 prenez garde que le jaune ne crève 5 
saupoudrez-les de fromage de Parmesan râpé, 
et d'une pincée de mignonette j faites-les cuire 
au four, et les rendez mollets. 

Œufs frits. 

Faites trois omelettes fort minces, de trois 
œufs chacune 3 assaisonnez-les de persil, ci* 
houle , sel , gros poivre ; à mesure que vous les 
faites, étendez -les sur un couvercle à casse^ 
rôle , et les roulez bien serrées ; coupez chaque 
omelette en deux, pour faire six morceaux des 1 
trois 5 ensuite trempez-les dans un œuf hatto, I 
et les panez de mie de pain ; faites- les frire de 
belle couleur 3 servez garni de persil. 

Œufs à Vailj ou à la provençale. 

Faites cuire dans l'eau, pendant un demî- 
quart- d'heure , dix gousses d*ail ; pilez-les ^ 
i^nsuite avec deux anchois et des câpres ; vous 
les délaierez après gvec de l'huile, un filet de 
vinaigre, un peu de sel et de poivre; mettez 
cette sauce dans le fond du plat que vous devez 
servir, et des œufs durs arrangés dessus. 

Œufs en peau d'Espagne. 

Délayez trois cuillerées de coulis, autant de 
)us avec six œufs, blancs et jaunes, sel, gros 
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Î)oîvre, passez-les au tamis, et les mettez sur 
e plat que vous devez servir; faites -les cuire 
au baîn-marie; quand ils seront pris, en ser-» 
vant, divisez -les par le moyen de quelques 
coups de couteau, et mettez dessus un jus 

clair. 

Œtifs à la tripe. 

Coupez en petits dés une demi -douzaine 
d'oignons 5 faites-les roussir dans du beurre^ 
lorsqu'ils sont d'une belle couleur, plongez-les, 
et mouillez -les avec du consommé; faites dé- 
graisser et réduire 5 au moment de servir, ajou- 
tez-y un morceau de beurre, sans faire bouillir, 
et une douzaine d'œufs durs coupés en tranches. 

Œufs brouillés. 

Cassez une douzaine d'œufs, et passez- les ^ 
k l'étamine; assaisonnez -les de sel, poivre et 
muscade; ajoutez-y une cuillerée de coulis, 
ou de crème, ou cfe consommé; rémuez- les 
sur un fourneau bien doux, avec un fouet, 
jusqu'à ce qu'ils épaississent ; quand ils com- 
mencent à épuissir, retirez- les, et vanez-y un 
bon morceau de beurre. 

(Eiifs ûu gratin. 

Prenez un plat qui souffre le feu; mettez 
dessus un petit gratm , que vous faites avec de 
la mie de pain, un morceau de beurre, un 
anchois haché , persil , ciboules , une écha- 
lotte, le tout haché, trois jaunes d'œufs ; mêlez 
le tout ensemble pour le mettre daws U Cq\A 
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du plat; faites-lç attacher sur un peiît fea, 
ensuite cassez dessus huit œufs^ que vous assai* 
sonnez de sel et poivre 5 faites cuire doucement ; 
passez la pelle rouge dessus ; quand ils seront 
eojts^ le }attiie mollet^ servez. 

(ELif>^ pocjiés au jus. 

Mettez de l'eau au trois quarts d'une casse- 
role, avec du sel et un peu de vînaîgre; placez- 
la sur le bord da fourneau 3 en cassant Tœuf , 
prenez garde d'endommager le jaune; versez 
doucementFœuf dans l'eau; mettez-en cinq; 
laissez-les preiidre ; tenez toujours l'eau bouil- 
lante; retirez -les de Teau avec une cuiller per- 
cée ; s'ils ont un peu de consistance, raettez-ks 
à l'eau froide. On se sçrt toujours d'œufs frais 
pour pocher. 

Pour un entremets, pochez -en douze oa 
quinze; changez-les d'eau ; un instant avant de 
servir, faites-les chauffer; égoutez-les sur un 
linge blanc, et dressez-les sur un plat; mettez 
un peu de mignonette et de poivre sur chaque 
œuf, et du jus dessous. ^ 

Omelette soufflées 

Cassez six œufs; mettez les blancs et les 
jaunes à pact ; ajoutez quatre cuillers à boucbe 
de sucre en poudre; hachez bien fin la moitii 
du zeste d'une écorce de citron, que vous 
mettez avec les jaunes ; mêlez- les avec du 
iucre et le citron ; au moment de servir, fouet- 
tez vos blancs d'œufs comme pour des biscuits; 
mêlez bien hs jaunes avec les blancs; mettez 
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après cela un quarteron de beurre dans la 
poêle, sur un feu peu ardent; dès que le beurre 
est fondu, joignez-y les œufs; remuez l'ome- 
lette , pour que le fond vienne dessus ; quand 
TOUS verrez que l'omelette a bu le beurre , vér- 
sez-la en chausson sur un plat beurré, que 
vous poserez sur un Ht de cendres rouges; 
jetez au sucre en poudre sur l'omelette; mettez 
dessus le four de campagne, tfès-ôhaud ; l'o)4- 
qu'elle sera cuite à propos, vous la servirez. 

Œttfs à la neige. 

Cassez douze œufs, séparez les blancs dés^ 
jaunes 3 fouettez les blancs comme pour dès 
l^îscuits; quand ils seront pris, joigrtez-y deù'x 
cuillerées de sucre en poudre, et un peu de 
Heur d'orange; versez dans une èasserole une 
pinte de laît, une demi-livre dé sucre, et u'a 
peu de fleur d'orange; quand votre lait bouilli- 
ra, mettez-y plein une Cuiller à bouche de 
blanc; faites pbcher leâ blfiiics ; laisse^- les 
égôuter sur un taihis ; qtfand ils sont pochée , 
6tez la moitié du lait ; délayez les jaunes , et 
les mettez dans le- lait , que vous remuez aVéç 
une cuiller de bois ; lorsque vous les voyez se 
lier, vous les relevez du feu, et vous passez à 
rétsitnine, dans une autre casserole, ce mé- 
lange; dressez vos œufs sur le plat^ et versez 
àessu» votre sauce. 



iZ2 CUISINIERE 



SAUCES. 



JLiES sauces peuvent se varier à Vinfîni; < 
Vérudition gastronomique de l'habile cuisi 
savoir les assortir aux mets avec autc 
goût que de propreté. 

Jus. 

Mettez dans une casserole trois livres d« 

^ che de bœuf ^ les cuisses et le rable de de 

pins ^ un jarret de veau ^ six carottes ^autai 

Î^nons y deux clous de girofle, deux feui 
aurier, un bouquet de persil et de cib 
versez plein deux cuillers à pot de b( 
dans votre casserole, que vous mettez 
bon feu 5 votre bouillon réduit, étouffes 
fourneau 5 placez-y votre casserole, af 
votre viande jette son jus, et qu'il s'a 
doucement 3 il est essentiel que la gla< 
est au fond de votre casserole soit 
Ldrsqu*elle sera à ce point, retirez voti 
serole du feu, et restez environ un 
d'heure sans la mouiller 5 remplissez-la 
du bouillon ou de l'eau ; faites ensui 
joter votre jus sur le feu pendant trois h 
faites en sorte qu'il soit bien écume et 
sonné. 

Velouté. 

Mettez dans une casserole deux «ou 
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de cuissot de veau, deux poules, quatre ca- 
rottes , autant d'oignons , deux clous de gi- 
rofle, un bouquet de persil et ciboules ; mettez- 
y plein une cuiller à pot de consommé^ placez 
votre casserole sur un feu un peu ardent ; 
écumez bien vos viandes, et essuyez rintérieùc 
de votre casserole , afin que votre sauce ne soit 
point troublée; votre mouillement diminué > 
vous le mouillerez avec du consommé 5 ayez 
soin qu'il soit bien clair , ayez soin aussi d'é- 
cumer votre consommé; lorsqu'il bouillira, 
mettez-le sur le coin du fourneau 5 faites un 
roux blanc, dans lequel vous mettrez dix-huit 
champignons, sautés à froid dans de l'eau et 
du citron , que vous remuerez dans votre roux 
hien chaud; délayez ensuite votre roux avec le 
mouillement de votre velouté; après, versez-le 
sur vos viandes^ vous ferez bouillir douce- 
ment votre sauce, vous l'écumerez bien ; au 
bout d'une heure , vous la dégraisserez; votre 
"viande cuite, passez votre sauce à l'étamine; 
faites en sorte que votre velouté soit très-blanc* 

Sauce piquante. 

Mettez dans une casserole un poisson de 
vinaigre , un peu de petit piment, du poivre, 
une feuille de laurier et un peu de thym ; faites 
jréduire à moitié ce qui est dans votre casse- 
role; alors ajoutez-y plein trois cuillerées d'es- 
pagnole et deux cuillerées de bouillon ; faites 
réduire votre sauce à une juste mesure, et 
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metteî-y le sel nécessaire pour qu'elle soît de 
bon goût. 

Sauce tofnate à lafrançaise. 

Mettez quinze tomates dans une casserole > 
avec un peu de bouillon, du sel, du gros 
poivre; vous les ferez cuire et réduire 3 quand 
vos tomates sont épaissies ,^ passez-les comme 
une purée dans une étamîne; au monient de 
servir*, mettez gros comme un œuf de beurre , 
que vous ferez fondre dans votre sauee; avant 
de la servir, yojQt si elle est assaisonnée et de 
bon goût. 

Sauce à Vespagnole. 

Mettei du coulis dans une casserole avec 
un verre de vin blanc, autant de bouillon, 
un bouquet de persil , ciboule , une gousse 
d*ail, deux clous de girofle, une feuille 'de 
laurier, deux cuillerées d'huile, une pincée de 
coriandre, un oignon eh tranches; faites-la 
bouillir près de deux heures à très-petit feu; 
dégraissez-la ensuirepour la passer au tamis; 
assaisonnez avec un peu de s^el et de poivre. 

Sauce Stànche aux câpres et anchois. 

Mettez dans une casserole gros comme un 
œuf de beurre que vous mêlez avec une pincée 
de farine ; délayez avec un veiTO de bouilloD-, 
"un anchois hciché, câpres fines entières, sel, 
gros poivre , trois ciboules entières; faites lier 
sur le feu ; ôtez les ciboules et servez. 



BOURGEOISE- i3B 

Rémoulade* 

Vyez plein un verre (ïe moutarde que vous 
ayez dans un vase ; ayez un peu d'écha- 
:es et un peu de ravigotte que vous mettez 
is votre moutarde ; joignez-y six cuillerées 
uîle 3 trois de vinaigre, du sel et du poivre ; 
ayez le tout ensemble, et mettezi-y deux 
aes d*œufs crus, que vous remuerez avec 
re rémoulade ; tournez-la bien , afin que 
re sauce soit bien liée. 

Sauce au verjus, 

Mettez dans une casserole deux cuillerées 
verjus, autant de coulis, sel, gros poivre^ 
le Téchalotte hachée menue; fartes en sorte 
? votre sauce soît très -claire; faites -la 
lufiEer^ et servez-vous-en pour des grillades* 

Consommé. 

ifettez dans une marmite huit livres de 
ache de bœuf, huit vieilles poules, deux 
\s^ quatre jarrets de veau ; remplissez-la 
bounlon , faites-la écumer ; rafraîchissez 
re bouillon trois fois pour bien faire monter 
;utne; après, vous ferez bouillir doncemertt 
re censommé ; mettez dans votre marmite 
• earottes, navets , oignons, deux clous de 
[)fle; lorsque les viandes sont cuites , passez 
re consommé au travers d*une serviette 
) , afin que votre consommé soit biçn clair; 
3 L'assaisonaepez de bon goût 



iS6 CUISINIÈRE 

Sauce robert. 

Mettez dans une casserole un peu de beurre 
avec une cuiller à bouche de farine ; faite 
roussir votre farine à petit feu; quand elle ei 
de belle couleur, mettez-y trois gros oignot 
bâchés très -fin , et du beurre sufBsâmmei 
pour faire cuire l'oignon ; mouillez ensuite av€ 
du bouillon, dégraissez la sauce, et la laissf 
bouillir une demi-heure; prêt à servir, mettes 
y sel, gros poivre, filet de vinaigre et moi 
tarde. 

RocamboleK. 

Épluchez plein un grand verre de rocan 
boles que vous mettrez dans Teau bouillanH 
retirez-les quand elles commenceront à $\ 
craser sous les doigts, et jetez -les dans Tea 
fraîche ; lorsqu'elles seront froides , vous 1( 
égouterez ; faites réduire du velouté, et mette: 
le dedans. 

Saucé à la maître d'hôtel. 

Mettez un quarteron de beurre dans m 
casserole, du persil et des échalottes haché* 
très- menu, du sel, du poivre et un jus de c 
tron ; vous pétrirez le tout ensemble ; au nu 
ment de servdr, versez votre sauce sur le me 
auquel elle convient. 

Sauce à la tartare. 

Mettez dans le fond d'un vase de terre dei 
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eu trois écKalottes hachées très-menues^ un 
peu de cerfeuil et d'estragon avec de la mou- 
tarde de Bordin, un filet de vinaigre de Maille , 
du sel et du poivre suivant la quantité dont 
vous avez besoin 5 vous arrosez ensuite légère- 
ment votre sauce j en la remuant toujours; 
ai elle se lie trop , jete^j^ un peu de vinaigre ; 
si par hasard , après l'avoir goûtée , elle se 
trouvait trop salée, vous y verseriez un peu 
d'fiuile et de moutarde. 

Sauce à la gasconne. 

Mettez dans une casserole de l'huile fine et 
autant de bon beurre, du gros poivre, un 
peu d'ail et de sel ; posez-la sur un fourneau , et 
remuez sans cesse jusqu'à ce que le beurre soit 
lié avec l'huile ; cette sauce doit être mangée 
de suite, parce que cette sauce, en se refroi- 
dissant^ se tourne. 

Sauce à la provençale. 

Mettez dans une casserole deux cuillerées 
d'huile d'olive fine, de l'échalotte , des cham- 

£ignon5 hachés , et deux gousses d'ail ; passez 
\ tout sur le feu ; mettez-y une pincée de fa- 
rine 5 mouillez ensuite avec du bouillon , un 
verre de vin blanc de Chablis, si vous en avez 
à votre disposition, en y ajoutant du sel, du 
«gros poivre, un bouquet de persil et des ci- 
boules 5 faites bouUlir cette .sauce à petit feu 
J)endant une demi-heure 3 dégraissez la, et ne 
aissez d'huile que ce qu'il faut pour qu'elle 
soit perlée et légère 3 ôtez le boac^uet et. U^ 
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deux gousses d'ail, et servez avec les niets xpn 
vous jugerez convenables • 

Sauce au blainc. 

Prenez une livre de lard râpé/ une livre à 
graisse, une demi-livre de beurre, deux ci 
trons coupés en tranches, dont vous oterez 1 
blanc , du laurier, trois clous de girofle, cin< 
carottes coupées en dés, cinq oignons, un 
cuillerée d'eau ; vous ferez bouillir le tout 
jusqu'à ce qu'il soit réduit, ayant soin de tout 
ner sans ces^e votre blanc, de crainte qu'il n 
s'attache j quatid il n'y aura plus de molifUe 
ment, et que votre graisse sera fondue, îete&g 
du sel blanc ; vous le ferez bouillir, vous Téoir 
merez, après quoi vous vous en servirez pM 
les mets indiqués dans cet ouvrage. *) 

Purée de pois verts. 

Prenez un litron et denii de pois verts, î 
faites-les baigner dans l'eau ; mettez-y un quai 
teron de beurre, dans lequel vous manière^ 
vos pois ; ensuite jetez l'eau et égoutez vos poii 
dans une passoire; mettez-les dans une casse- 
rôle , sur un feu qui ne soit pas trop ardent] 
ajoutez à vos pois une poignée de teuilles d^ 
persil, et un peu de queues vertes de cibouleij 
sautez vos pois pendant un quart-dTieurej eft 
suite vous jeterez un peu de sel dedans, et h 
moitié d'une cuiller à pot de consommé ou <| 
bouillon; faites-les bouillir sur un feu moia 
ardent, en couvrant de son couvercle voti 
ca:>serole5 vos pois ayant passé trois cyiarta 
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heure au feu^ mettez-les dans un mortier 
3ur les piler 5 passez-les ensuite à Tétamine, 
1 vous servant de consommé froid ou de 
ouillon pour cette opération ; quand votre 
urée sera passée, vous la déposerez dans une 
iisserole ; vous la ferez chauffer au moment 
«vous en servir, afin qu'elle ne jaunisse pas. 

Purée blanche d'oignons. 

Préparez vos oignons comme pour la purée 
d'oignons ; passez vos oignons sur un feu 
, a&n qu'ils ne prennent pas de couleur ^ 
ind ils seront bien fondus, mettez-y quatre 
lerées à dégraisser de velouté, une pinte 
crème, et du sucre gros comme une noix 3 
bu ferez réduire votre purée à grand feu , en 
ttoumant toujours 3 épaissie, passez-la à i'é- 
tiiiine. 

A défaut de velouté, mettez une cuillerée 
I farine, de la crème , du sel, du gros poivre, 
«ttez-Ia ensuite au bain*marie, ou à un feu 
Hiz, pour qu'elle ne bouille pas. 

Purée brune d'oignons. 

^■ÊfnÎDcez douze oignons 3 mettez-les dans 
le casserole, avec -un morceau de beurre sur 
ft feu vif, et faites-les roussir5 lorsqu'ils au- 
fcntprîs une belle couleur, mouillez-les avec 
éax cuillerées d'espagnole; faites-les cuire 
Irun petit feu, ayant soin de les remuer sou- 
fcBt avec une cuiller de bois ; passez-les à l'é- 
Anine ; remettez-les dans la casserole avec de 
espagnole j faites réduire alors votre sauce à 
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consistance d'une bouillie ; après vous 
«ssuré qu'elle est d'un bon goût, servez. 

Sauce à la ravigôtte. 

Mettez dans une casserole un verre de l 
Ion, une demi-cuillerée à café de vinaigre 
poivre, un petit morceau de beurre man 
farine, et deux pincées de fourniture d 
lade, telles que civette, estragon , pîmprei 
cerfeuil, cresson ; faites bouillir cette fo 
ture un moment dans Teau ; pressez-la 
et hachez-la très-fine ; mettez-fa dans la s 
et faites -la lier sur le feu. 

Sauce à la powrade. 

Mettez dans une casserole gros comi 
moitié d'un œuf de beurre, trois oigne 
tranches , carottes et panais coupés en z 
une gousse d'ail, deux clous de girofle 
feuille de laurier, thym , basilic 5 passez 1 
au feu, jusqu'à ce qu'il commence à se 
rer; mettez-y une bonne pincée de fî 
mouillez avec un verre de vin rouge , un 
d'eau , une cuillerée de vinaigre 5 faites b 
une demi-heure ; dégraissez, passez au t 
mettez-y du sel, gros poivre, et ser\'ez. 

Sauce bachique, verte et piquante. 

Mettez dans une casserole une eu 
d'huile fine, un demi-setier de bon boi 
une chopine de vin blanc ; faites bouillir 
ensemble, et réduire à plus de moitié 5 mi 
ensuite de l'échalotte , du cresson alén< 
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ragon , du cerfeuil, du persil , de la ciboule, 
peu d'ail, le tout haché très-fin, $el et gros 
vve ; faites bouillir le tout ensemble un 
!ant , et servez. 



RAGOUTS. 



BJ ragoûts se servent sous les viandes; on en 
mge aussi quelques-uns absolument seuls, 
Wme ceux de truffes , de foies gras et de 
tances. Dans ce dernier cas, ils se servent 
mme entremets. 

Ragoût aux truffes. 

Prenez une poignée de trufFes, '^auxquelles 
Qs aurez fait subir toutes les préparations 
tessaîres pour qu'elles soient aussi bonnes 
be propres 3 après les avoir coupées en lames 
Len dés, jetez-les dans une casserole avec 
i morceau de beurre sur un feu doux ; après 
lavoir fait suer, mouillez -les avec un demi- 
rre de vin blanc de Chablis , et deux cuille- 
^ à dégraisser d'espagnole réduite 5 faites-les 
ïire sur un feu doujc ; dégraissez ensuite votre 
aoe, et finissez-la avec un petit morceau de 
uirre; faites en sorte de bien l'incorporer 
|èc vps truffes, soit en les passant, soit en les 

iRuant, 

Rc^goûp à 1(1 périgourdine. 

Après avoir coupé des truffes en petits dés « 
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TOUS les passez dans du beurre; vous y 
deux ou trois cuillerées à dégraisser d'il 
toiissè ou d'espagnole , avec un peu de vi 
de Chablis, et vous finissez vôtre sauce 
morceau de beurre de Gournai. 

Ce ragoût se sert sur des perdreai 
poulardes, des poulets et des dindes ti 

Ragoûts de Joies gras. 

Otez Tamer de vos foies, et les lais 
tiers 5 faites-les blanchir à l'eau bou 
dans une casserole, avec deux culIU 
coulis, un demi -verre de vin blanc, ai 
bouillon, du persil, de la ciboule, uni 
gousse d'ail, sel, ^os poivre; faites Jes 
une demi-heure; dégraissez-les, et sei 
avec telle viande que vous jugerez conv 
ou ^euls pour entremets. 

Ragoût au salpicon. 

Mettez dans une casserole un ris c 
blanchi , deux culs d'^artichauts aussi bl 
des champignons , le tout coupé en dé 
un bouquet de persil , ciboule, une demi 
d'ail, un clou de girofle, une demi-fe 
laurier, un peu de basilic, un more 
beurre^ passez- les sur le feu, et mettes 
bonne pincée de farine 5 mouillez avec 
vin blanc, un peu de bouillon, sel, gr 
vre ; faites cuire et i^éduire à courte sau< 
graissez a\^nt de servir. 
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Ragoût de laitances. 

Faites réduire une demi -bouteille de vîn de 
amp^gne a'vec un bouquet garni ; quand 
e est réduite, ôtez le bouquet^ et mettez à la 
ice quelques cuillerées d'espagnole et du 
nsommé ; clarifiez cette sauce , et réduisez- 
easiiitQ à son, point;, faites blanchir légère- 
ent les laitances de.carpe; faites -les mijoter 
lelques minutes dans leur sauce. 

Ragoût de chou. 

Faites bouillir dans l'eau, pendant demî- 
îure, la moitié d'un chou ; retirez- le à l'eau 
aîche; pressez-le, et ôtez le trognon; hachez 
1 peu le chou, et mettez-le dans une casserole 
rec un morceau de beurre ; passez-le sur le 
m; mettez-y une pincée de larine; mouillez 
vec du bouillon et du jus jusqu'à ce qu'il y en 
itassez pour donner une cotileur dorée ; faites 
ouilhr à petit feu jusqu'à ce que le chou soit 
lût et réduit à courte sauce; assaisbnnez-Ie de 
Af gros poivre, un peu de muscade râpée , et 
»rvez. 

Ragoût de farce. 

Mettez dans une casserole de l'oseille, lai- 
ne, cerfeuil, persil, ciboule, le tout lavé, 
aché et bien pressé, avec un morceau de 
earre; passez-les sur un bon feu jusqu'à ce 
tt'il n'y ait plus d'eau; mettez-y une- bonne 
incéa de farine; mouillez avec du jus et du 
aulis,.sel, gros; poivre; faites cuire, et servez 
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à courte sauce 3 si c'est en maigre, après avoi 
de la farine, mouillez avec du bouillon ma 
faites bouillir jusqu'à ce que les herbes s 
cuites, et qu'il ne reste plus de sauce ; mett 
une liaison de trois jaunes d'œufs délayes 
de la crème 5 faites lier sans bouillir. 



PATISSERIE. 



Une cuisinière bourgeoise doit savoir Jhii 
peu de pâtisserie , car les pâtés servent 
sieurs fois pour des entremets du milieu; ce 
demande quelque dextérité , et nous a. 
donner quelques recettes utiles pour la vc 

Pâtes pour les gros pâtés. 

Pour faire une pâte convenable aux 
pâtés, prenez trois jaunes d'œufs pour 
quart de boisseau de farine ; mettez-y un 
d'eau bouillante, une demi-livre de grî 
de bœuf, une livre et demie de beurre ; t 
mez le ])eurre, la graisse et le jus, à pro] 
tion que vous voulez rendre la croûte meille 
pétrissez et roulez bien. 

Pâte feuilletée. 

Roulez une livre de beurre dans un lil 
de farine, et faites-en, avec de l'eau fn 
une pâte légère , seulement assez ferme p 
la pouvoir pétrir 3 passez-la au rouleau a 
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ice qa^un écu, de six francs 5 mettez dessus 
f tranche dé beurre 3 par-dessus^ semez-y 
peu de farine ; pliez en deux , et recdm- 
ices à rouler; repliez et roulez à trois re* 
les^ voua aurez une bonne pâte feuilletée. 

Pâte ferme. . 

hfettez six onces de beurre avec huit onces 
farine ; mélez-les avec aussi peu d'eau qu'il 
I possible, de sorte que vous ayez une pâte 
r-ferme j battez-la bien et roulez-la serrée 5 
}t la meilleure croûte pour toute sorte d^ 
tes à manger froides , et pour conserver les 
itsj mettez-la à un four modérément chaucf* 

Pâte pour les flancs. 

prenez six onces de beurre pour une deraf^. 
e de farine^ deux jaunes d'œuf$ et trois 
llerées de crème; mêlez-les ensemble , et 
isez-les reposer un quart'-d'heure 3 ^lors pé- 
seï et roulez bien serré, * : ' 

Pâte pour les tartes. 

itôlez. trois quatterons de beurre avec urfe 
« de farine , et roulez bien. 

Pâte croustillante pour les tartes. 

Sattez un blanc el'otuf jusqu'à consistanoa 
ne forte neige; mettez-y peu-à*peu quatre 
)et de sucre raf&né , avec ce qui peut tenir 
gommç sur une pièce de six sols y bien pilées , 
lassées au tamis fin 3 pétrissez cela une dcmi- 
ire , et la pâte sera eu état de vous sen'v&«i 
inédit. T 
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Pâte brisée pour les tourtes. 

Sar un quart de farine, mettes cinq quar- 
terons de beurre, environ une once de sel; 
mettez votre farine sur une table propre; faites 
un trou dans le milieu pour y mettre le sel, le 
beurre en petits morceaux ; mettez-y de Teau 
avec prudence; maniez bien lé beurre avec 
l'eau, et petit -à- petit avec la farine; quand 
la farine a bu toute l'eau , pétrissez à force de 
bras; votre pâte ne saurait être trop épaisse, 
pourvu qu'elle soit bien liée; faites cette pâte 
au moins deur heures avàtit de voM^ en servir, 
pour qu'elle ait lé temj)s dé refvenîr ; c'est avec 
cettepâte queyops ferez toutes sortes de tourtes 
pour entrée, comme tourtes de viande de bou- 
cherie, de gibier, de volaille, de poissons; lei 
tourtes que vous pouvez faire de differentei 
façons, en volaille, sont d'une poularde coupée 
en quatre, de petits pigeons entiers ou coupéi 
en deux, des ailerons de dindon»; voiû 
prendrez ce. que vous jugerez à propos, que 
vous ferez blanchir , et que vous passerez aa 
beurre avec de fines herbes, assaisonnées d'un 
bon goût et un bouquet garni; mettez dam 
votre. tourtière un morceau de pâte dessus, 
de l'épaisseur d'un écu, battu avec un rouleau; 
mettez sur cette pâte la viande que vooi 
avez préparée et froide , et dans tous les vidèi 
des boulettes de godiveau ; couvrez la viandi 
avec des bardes de lard; mettez dessus II 
viande une paieille abaisse que vous atci 
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iliisQ dessous ^ mouillez avec de Tèau et un 
doroir les deux endroits qui doivent se toucher, 
et les pincez tout autour pour qu'ils se collent 
ensemble ^ faites ensuite un bord en tournant 
autour avec le pouce; prenez un œuf que 
vous battez^ blanc et jaune, et avec le doroir 
ou Ia plume , frottez- en tout le dessus de la 
tourte; faites -la cuire au four; un quart* 
d'hoiure après qu*une tourte est au four, il faut 
la sortir et faire un trou au milieu pour laisser 
sortir la fumée, qui la ferait fuir, et la remettre 
tout de suite dans le four 3 quand elle est cuite , 
6tez le dessus, en la coupant tout autour 
|>roc^e le bord ; 6tez la graisse qui est dans la 
.toorte et les bandes de lard. 

Ayez de suite dans une casserole une bonne . 
sauce toute prête et d'un bon goût , que vous 
mettez dans la tourte ; si vous avez de quoi 
faire un bon ragoût de ris de veau en cham- 
fâgnons, fini de bon goût, mettez-le dedans, 
xecouvrez-la avec son dessus, et servez; voilà 
la façon que vous observerez pour toutes sortes 
de tourtes , soit en gras , soie en maigre ; il n'y 
4Ura que les viandes qui seront dedans , leur 
Assaisonnement, le temps de leur cuisson et les 
sauces différentes qui en feront le changement ; 
pour ce. qui regarde la pâte, c'est toujours la 
même répétition, 

Tourtes de gibier. 

Le lapin. Il faut le jouper par membres, 
loi casser, un peu les os avec le do^ ^m c.^>^. 
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{>eret ; si vous voulez faire une tourte de 
lèvre, ôtez-en tous les os, et n'y mettestque 
la clidir. 

La bécasse. Pour faire une tourte^ vous en 
pienez deux que vous coupez chacune en 
c|uaLLe ^ hacUez le dedans et l'incorporez dans 
le godlveau ou farce que vous lui destinez. 

Les alouettes. U faut leur ôter les pattes , le 
cou , et les vider du dedans j faites-en une farce 
^omuie de la bécasse. 

Après avoir observé sur tous ces gibiers, 

.et sui* chacun en particulier , ce que je viens 

d'en dire, ce qui reste à faire pour toutes 

les tourtes se trouve égal; vous les mettez 

dans la tourtière aveo un bouquet de fines 

herbes , sel , fines épices , bardes de lard et 

Leurre; vous mettez dessus votre abaisse de 

pâte pour la finir comme les autres 5 cuites et 

dégraissées, mettez dedans une bonne sauce 

faite avec un bon coulis $ en servant, presses 

dans la sauce le jus de deusc orange»; si vous 

avez, à la place de la sauce, un bon ragoût, 

soit de ris de veau et champignons , ou ragoût 

de truffss coupées par tranches, votre tourte 

xà'en sera que meilleure ; mettez-y toujours en 

servant le jus d'un citron, par rapport au gi* 

Jbier, Qui veut avoir un peu de piquant. 

Tourte de godU'eau, 

On passe sur le feu avec du bon beurre, de 
la rouelle de veau coupée ^q dés ; après on la 
haçhp fi\çç de l^^ g^ai'^..^ de bfuTjf lucUv^-^y 
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perâil, ciboules, chaxDpignons, de la mie de 
pain desséchée avec de la crème, du sel, du 

S ros poivre; pilez la farce et la liez de jaunrs 
'œufs 5 roulez votre farce en saucisses 5 mettez- 
la dans la tourteavec ris de veau, champignons?, 
truffes, foies gras 3 couvrez de bardes et de 
beurre; avant de servir ôtez les bardes, dé- 
graissez bien la tourte , et mettez-y une bonne 
tance. 

Tourte de langue de hœuf. 

Votre langue lardée de gl os lard, cuite aux 
trois quarts à la braise, on la coupe comi^ie 
on veut, on l'arrange sur une abaisse de pâro 
brisée, avec de la fiirce dessous , un bouquet , 
champignons, jambon 3 on couvre de bardes 
de lard , et sur le lard beaucoup de beurre 3 on 
)net une abaisse de même pâte, bien collée et 
bordée 3 on dore le dessus 3 la tourte cuite au 
four, on ôte les bardes, le bouquet, le jam-* 
bon 3 on met la sauce que l'on veut. 

Tourtes de toutes sortes de poissons en gras. 

On prépare le poisson et on le coupe suivant 
ce qu'il est,, on 1 arrange sur du lard râpé, et 
on suit absolument le même procédé que pour 
la tourte de langue de bœuf 3 lorsque le tout est 
cuit, on met dedans la sauce ou te ragoût que 
Ton veut. 

Tourtes maigres en poissons. 

l^renez tel poisson que vous jugerez à propos^ 
après ; Tavoir ét^aillé et coupé :pat \.tQtv(^<5\v& <^ 
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foncez une tourtière avec? là même pâtè'^ 
comme il est dit aux autres 5 mettez dessus lé 
poisson avec un bouquet de fines herbëi/ sa 
fin, fines épi ces , et couvrez tout le poiiiori 
avec du beurre ; mettez après votive abaî^' dci 
pâté ; finissez la tourte comme il est expli(|ù^ 
pour les précédentes j une heure et demie suf- 
fit pour la cuisson d'une tourte d« poisson; 
cuite et dégraissée comme les autres, mette! 
dedans un ragoût de laitances. -< , 

Pâté chaud de ce que Von veut. 

On met en pâté cKaud tout ce que l*ôn veut, 
îl s'agit du plus ou du moins de cuisson , suivant 
que la viahde est dure ou tendre à cuire 3 on 
1 arrange dans le pâté avec une petite farce 
dans le fond 5 on garnit de bardes de lard , 
tranches de jambon et de veau, un bouquet, 
bon assaisonnement, beaucoup de beurre; la 
cuisson faîte, on ôte le jambon, lé veau, le 
bouquet ; dégraissé , on y met la: sauce ou le 
ragoût qui plaît davantage. 

Pâtéjroid. ' 

Prenez six livres de pâte , et lorsque la pâte 
est abaissée, et que la grandeiir du fond est 
tlécidée, couvrez de bardes de lard , et mettez 
la farce par-dessus 5 le rond étant bien correct^ 
placez la viande sur la farce 5 mettez-y du sel, 
du poivre, des aromates piles, et un peu des 
quatre épices; couvrez et remplissez les. vides 
ae la viande avec la {sitce y !^t l'eaveloppcK dt 
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bardes de lardj après avoir fait monter la 
pâte^ et lui avoir donné une forme agçéable> 
couvrez le pâté avec de la pâte ; le four étant 
cl^aufTé convenablement, mettez -y le pâté^ 
^ant grand soin sur- tout qu'il ne prenne pas 
trop de couleur. 

Faîtes revenir la viande, désossée ou non/ 
sur le feu^ dans une casserole, avant de la 
mettre en pâté, puis jetez-y un bon morceau 
de beurre 3 lorsque la viande est bien raidie ^ 
mettez -la refroidir pour faire la farce du pâ- 
té ; sur deux livres de viande, on mejt trois livre* 
de lard, lé' tout l^ien Kaché ensemble, du sel, 
dû gros poivre, des aromates piles, et un peu 
des quatre épjces. 

Petits pâtés au naturel. 

Lorsque votre feuilletage a six tours , faites-^ 
en une abaisse de l'épaisseur d'une ligne, et^ 
par le moyen d'un moule en fer blanc, incor- 
porez deux douzaines de ronds , d'un pouce et 
demi de diamètre ; assemblez les rognures sans 
les pétrir, et formez- en une abaisse de nd^me 
que des précédentes ; faites de même des ronds 
avec le pareil moule, et mettez-les À mesure 
sur une feuille , laquelle "vous jnouillez légère- 
ment, afin qu'ils soient collés; mettes^ gros 
comme un dé dç godiveau sur chacun, et, 
après le\ir avçir m.QyilIé Ip tour , couvrez-les 
avec les première^ ,(^b9bses; que Jes iords 
soient bien soudés ensemble, afin qwe votre 
farce né fuie polntj dore^-leis avec de l'^^aC 
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}>attu^ et faites -les cuire dans vu four trii-^' 
chaud ; dix minutes suffisent. 

Pâte croquante. 

Prenez une livre d'amandes et une livre de. 
sucre en poudre 3 vos amandes pelées 3 séchéês 
à l'étuve, faites- en une pâte friable ^ y ajou- 
tant , par intervalles y un peu de blanc d'œuf et 
de fleur d'orange 5 mettez la pâte dans une bas- 
sine, et faites-la évaporer sur un feu doux 5 
iuettez le sucre par partie , en remuant conti- 
nuellement; quand le mélange est formé,, 
faites de votre pâte un pain que vous posez sur 
y ne table; dès qu'elle est refroidie, faites-en 
des^ gâteaux, et les mettez au four. 

Gâteau d'amandes. 

Mettez sur une table un litron de farinei 
faites un. trou dans le milieu , pour y mettre 
^Tos comme la moitié d'un œuf de beurre^ 
quatre œufs, blancs et jaunes^ une pincée de 
flel, un quarteron de sucre fin, six onces d'a- 
mandes douces pilées très-fin ; pétrissez le tout 
ensemble, et en formez un ^Ateau à t'ordinairej 
faites-le cuire, et le glacez avec du sucre et 
la pelle rouge. 

Gâteau de riz, 

' Mettez dans une petite marmite un peu pi" 
d'un quarteron de riz bien lavé 5 faites -le cre- 
ver sur le feu avec un verre d'eau , et ensuite 
de bon lait, jusqu'à ce qu'il soit cuit et épais j 
laissez -le refroidir; faites une pâte avec un 
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litron de farine , du sel , qu«itre œuîs^ une demi-» 
livre de beurre et le riz 3 pçtrissez le tout en- 
semble y et formez-en un gâteau ; dorez-le 
avec de l'œuf battu , et le faites cuire au foui 
pendant une heure , ou sous un couvercle do 
tourtière. 3 beurrez bien le papier que vous 
mettez sous le gâteau. 

Tartelettes. 

Faîtes une pâte à feuilletage 3 abattez-la d^ 
Tépaisseur d'un petit écu^ et coupez-en de 
petites abaisses avec un coupe-pâtej mettez-les 
sur des moules à petits pâtés , et sur la pâté 
une petite cuillerée de crème de frangipane , 
pont'vu que ce ne soit pas delà gelée 3 couvrez 
uyëc qudques bandes de pâte 3 laites-les cuire 
une demi'lieure au four 3 glacez-les avec du 
sucre et la pelle rouge. 

Brioches^ 

Prenez six livres de farme ^ quatre livres de 
beurre fin , trente œufs , c'evSt ce que peut boire 
la pâte 3 prenez le quart de la larine, et for- 
mez-en un bassin , dans lequel vous délaierez 
deux ODCed de levure de bierré sivec de l'eau 
tiède; qu'il n'y entre point de 8e\, cela em- 
pêcherait le levain de lever 3 détrempez le le^ 
;V.ain bien vîte, afin qu'il se conserve chaud ^ 
:el mettezrj^ dans une casserole 3 dans Thiver.^ 
meltez-ie revenir dans un endroit où il y ait 
une GliAii|9¥irmodérée 5 et dans l'été , mettez- le 
•sur le :toàr à pâte 3 si^.lè levain était trop levé ^ 
il perdrait ^ force 3 de la ferine qui vous resle ^ 
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formez un bassin , dans lequel tqus ferez fondre 
le beurre avec une cuillerée d'eau i si le beurre 
est trop ferme, maniez-le «t mettez -le dans 
le bassin ; cassez-y les trente œufs, et en le 
détrempant, -ajoutez-en s'il est pëcessaire; 
maniez le beurre et les œufs ; mêlez-^ la fa- 
rine; mêlez-y également le levain, 'mais lé- 
gèrement 5 donne;K4ui un ^gros tour, et mettezr 
le revenir.dans un jinge ^saupoudré de farine, 
l'hiver^ dàiis 'im 'endroit où le froid ne pénètre 
pas, et Fêté où la chaleur ne soit point exces- 
sive; laissez-le revenir environ six neures3 cor- 
porez-la ou maniez-la, et mettez-la reposer 
dans le même linge trois lieures ; faites-la tuiro 
dans un four d'une cKaleur tant soit peu vive'; 
^^vous voulez fair,e une grosse brioche, ne 
mettez que trois livrés de beurre, et la pâté 
étant moins fine montera plus facilement; 
cette pâte, étant mise au frais, peut se con- 
server pendant deux jours sans rien perdre de 
'sa qualité. > 

Tarte aux pommes. , 

Après avoir fait échauderhùit ou dix grosses 
pommes , vous les pellerez lorsqu'elles seront 
froides ; réduisez la pulpe en marmelade en 
la broyant avec une cuiller; mèlez-y six jaunes 
et quatre blancs d'œufs; battez- bien le toUt 
ensemble , et jetez-y de la muscade râpée et 
du sucre en telle quantité que vdns jùgenE 
nécessaire; faites fondre une exûelledte pftte 
/euiUetéej étendez-la sur une tourtièrej mettez 
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▼otre marmelade par-des$u8 , mais ne la cou- 
vres paa de pâte; mettez -la pendant une 
lieure au four ; .ensuite faites-la glisser de la 
taïutiere sur un plat , et saupoudrez-la aveo 
im paa de jucre râpé fin et bien tamisé. 

• 

Des gaufres. 

■ " ■ . * 

Prenez miatre onces de farine et fiix onces 

de crème fraîche, une livre de sucré en.poudra 
H quatre gros de fleur d'orange; battez Jia fa- 
rine avec la cr&me ; ouand il ne reste plus de 
grumeau, on y jette le sucre, on y ajoute la 
çrème^ et on met Teau de fleur d'orange, en- 
^orte que le mélange soit aussi clair que du lait ; 
3nchau£Fe alors le gaufrier, et on le graisse avec 
lin piûéeaii trempé Uâns'dù beurre frais Tondu 
lans une casserole de terre ; on met une 
cuillerée et demie de mélange pour former la 
gaufre , et on presse un peu le fer pour la 
rendre plus délicate ; on la pose sur du 
charbon allumé dans un fourneau , et quand 
la gaufre est cuite d^un côté, vous retourneas 
lé fer dé l^aùtre; pour s'assurer du degré de 
cuisson , on entr'ouvre tant soit peu le fer ; si 
la gaufre est bien colorée, on la retire à l'aide 
d'un couteau que Ton passe dessous, et on la 
90ule,sur elle*^mêixie à mesure qu'elle se dé- 
tache ; ou TétMd toute chaude dans les formes 
•eloii lesquelles on veut l'avoir, et on la met à 
m^Mije à l'étuve., pQur .qu'elle puisse se servir 
bim fèfihi^9 ou bieu cr expiante. 
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Ramequin. 

• Mettez un demi-litre de crème dans m 
casserole avec un quarteron :de< beurre ^ i 
lorsque cette préparation commence & frémi 
jetezry.deux poignées de farine ^jetfaitet de 
^éclier cette pâte jusqu'à ce qu'elle ne col 

1>lus'aux doigts; vous la rétirez da feu, 
ui faites boire huit œufs^ et deux par deuz^ji 
corpore**y une demi -livre de frbm'àgje < 
Gruyère* coupé en petits dés, et ûiie pincée < 
)nignonette 3 couchez vos ramequins sur d 
feuilles, et, après les avoir dorés avec de Tœn 
faiteS'les cuire dans un four douxj vous Ii 
j^rez lorsqu'ils sont fermes et d'une bel 
couleur. 



OFFICE. 

Sous cette dénomination. Von comprend h 
iompotes j les marmelades de fruits^ et i 
crèmes qui composent les desserts j et qi 
rendent la fin d'un repas extrêmement agréek 
aua femmes et aux gourmets. 

Compotes. 

On fait des compotes avec toutes sortes < 
fruits , avec ks pommes , les poires , avec 
verjus, les cerises, les fraises, les framboise 
les groseilles, les abriicots, les pèchee^ 1 
]»runes, les orange, les roiirrons , etc. } 00 
ne donnerons ici que les recettes der compot 
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les plus journalières et les moins coûteuses; 

Compote de pommés à ta bourgeoise. 

Toutes les ponunes qui ne sont pas de rei- 
rette^ n'ayant point assez de consistance pour 
)a cuisson , on ne les pelle points on les coupe 

Ear la moitié^ on en 6te les pépins, et on pique 
I dessus de la peau en plusieurs endroits; 
alors y faites-les cuire avec un verre d'eau et 
du sucre en proportion j quand elles com- 
mencent à se mettre en marmelade , dressez- 
les dans votre compotier ; faites réduire le 
sirop y et versez-le dessus. 

Compote de pommes à la portugaise. 

Prenez des pommes de reinette ce qu'il en 
faut pour garnir lé compotier; ôtez-en le 
milieu avec un couteau; arrangez-les ensuite 
dans une tourtière; mettez dans chaque pomme 
un petit morceau de sucre, ou bien du sucre 
en poudre^ et un peu dans le fond de la tour* 
tîère, et mettez-les cuire au four ou sous un 
four de campagne 5 servez-les chaudes avec du 
sucre en poudre par-dessus» 

Compote de poires de martin sec ou de messire^ 

Jean. 

Prenez des poires entières qtre vans pelez $ 
felles se' servent plus souvent sans être pelées j 
^tez-en les culs et rogrirez les bout des queues j 
mettez-les dans tin petit pot dç terre; il faut 
y mettre un petit morceau d*étaîn pour les 
rendre rouges ^ de l'eau ^ un quarteron de 
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sucre 9 un petit mordeau de caoelle) f^ites-lei 
cuire devant le feu 5 quand elles sont' cuites^ 
servez-les chaudement; ayez soin que votre 
sirop ne soi^ pas trop clair. 

Compote de poires de bon chrétien, de doyenné ^ 
fie Saint -rCermcdn, et autres. 

Faites blanchir vos poires tout entières avea 
leur peau dans T^eau bouillante j au tiers cuites^ 
Fetirez4es dans l'eau fraîche 3 tous lespellerez 
après entières ou par moitié , et les^ mettrez à 
mesure dansTeau fraîche; faites bouillir votre 
sucre dans une poêle avec un demi-setler d'eau ; 
mettez ensuite vos poires dedans avec une 
tranche de citron. 

Quand elles seront cuites et d'un bon sirop ^ 
servez-les chaudes ou froides. 

€ompote de poires de rousselet et de blanquette. 

Elles se font de la même façon que les pré- 
cédentes^ à la réserve cependant qu'il faut les 
lervîr entières. 

Compote de pêches. 

Prenez sept ou huit pêches presque mûres > 
fende2>^les par moitié; après avoir 6te)le noyauj 
mettez-les un moment à l'eau bouillante 3 ôtez- 
les aussitôt que vous pourrez en ôter la.peanj 
faites bouillir, un quarteron de sucre avec uo 
verre .d'eau j ayez jsoin de Técumer , et ensuite^ 
vous y mettrez les pêches pour les faire çuire^ 
f^tes réduire le sirop avant de le dres^tr ^ur 
ia$péc^e«« 
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Compote de prunes cle remeH^Iaude, -de miror* 
belle, de perdrigon et autres. 

Faîtes bouillir de Peau , et jetezr-y vos prunes 
pour les faîre blanchir; quand elles seront bien 
mollettes sous les doigts y retirez>les avec une 
écumoiFe , et mettez - les dans Peau fr^îdie ; 
mettezr^es ensuite avec un peu de sucre sur un 
petit feu ; qu'elles puissent frissonner et de- 
VjBnir tien vertes, et servez-les froides. 

Compote de cerises. 

Coupez le bout des queues de vos cerises ^' 
et inetté2>les dans une poêle avec un demL- 
verre d'eau ^ et un quarteron de sucre j mettes^ 
les sur: le fe^, jetjeur faites faire deux ou trois 
bouillons Couverts 3 ^rrangez-les daQs un.conx; 
potier,, mettez votiCersirop dessus^. et i^Sfserr 
vez froidea. 

' Compote de fraises. 

Faîtes cuire un'quarteron de sucre avep cte 
verre -d*éau, jusqu'à ce que le sirop soit bîeA 
fort ; il faut avoir soin de le bien écumer 5 
vous avez de belt^ fr^jses poipt .trop >mûires ; 
épluchées y lavées et bien égoutées, mettez^jf^s 
dans le.sirop et les ôtez de dessus le feu pour 
les laisser reposer un moment dans le sirop.5 
faitesrleur faire ensuite un bouillop et (es 

retirez promptemen t. 

« 

Compote de groseilles. 

' Taîteis'uri sFrop c6mme \e préfcédent; en^ 
suite , ayez uiie livre de belles jgi'oséSIles , Ia=: 
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^éeSy égoutées, mettez-les dan» le sîrop pour 
leur faire faire trois grands bouillons couverts; 
descendes^-les du feu et les écumez avant d« 
les dresser dans le compotier. 

Compote de framboises. 

Faites cette compote comme celle des fraiseSi 
excepté que vous ne lavez point les framboises. 

Compote (f abricots. 

Prenez la quantité que vous voudrez d*ahri- 
cots presque mûrs j fendez-les par la moitié et 
^tez-en les noyaux; mettez du sucre dans b 
fond d'un plat avec un demi-verre d'eau j a^ 
rangez les abricots dessus, et les mettoz sur 
\xn moyen feu , pour les faire bouillir jusqu'à 
ce qu'ils soient presque cuits en dessous, et 
qu'il ne reste presque point de sirop; après , 
vous les ôtez du feu , et jetez du sucre fin 
par-dessus ; couvrez-les avec un couvei cle de 
jtourtière, jusqu'à ce qu'ils soient cuits et d'une 
couleur glacée 5 dressez-les dans le compotier. 

Compote d* abricots verts. 

Faites bouillir de Teau dans une poète avec 
deux poignées de soude ; quand elle aura 
bouilli deux bouillons , jetez \os abricots dam 
1^ poêle ; quand ils auront fait un bouillon ^ 
retirez-leif avec une écumoire ; frotlez-les bien 
dans vos mains pour en ôter le duvet, et à 
mesure vous les jeterez dan^ Teaii fraîche , et 
après quoi you3 aqrez de 1 eau bouillaiitepropre 
jdans une autie poâle ^ovii U^ faire cuiie. 
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Vous verreK quand ils seront assez cuits en 
s piquant avec une épingle ; si elle entre fa* 
lement et que l'abricot tombe de lui-même, 
est une marque qu'ils sont assez cuits 5 vous 
8 retirez dans Feau fraîche j vous ferez en* 
lîte bouillir du sucre dans votre poêle y et y 
ettrez vos abricots ou amandes; faites-les 
saillir doucement à petit feu^ jusqu'à ca 
l'ils soient bien verts , et servez. 

Des beignets. 

Les beignets se servent pour entremets ; on 
Q fait de plusieurs sortes y et Fart de les varier 
Bt presque infini ; mais ceux qu'on admet le 
lus souvent sur les tables bien servies^ sont 
eux de pommes. 

Beignets de pommes. 

Prenez des pommes de reinette que vous 
ioupez en quatre quartiers; ôtez la peau et 
es pépins; laites-les mariner deux ou trois 
leures avec de l'eau-devie y du sucre y de l'é- 
:orce de citron vert^ de l'eau de fleur d'o- 
V^S^y quand elles ont bien pris goût^ mettez« 
et égouter; faites une pâte composée de fa« 
rine, d'eau tiède^ très-peu de beurre fondu, 
in sel, deux tannes a'œufs y et les blancs 
Isaettés; qu'elle soit un peu épaisse, afin 
fto'elle enveloppe la potnme^ vous trempez 
lâiaque morceau dedans y et vous faites frire 
li'ane belle couleur j glacez avec du sucre et 
^ pelle VQMge^ 
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Beignets de pêches. 

(Voyez Beignets de pommes) j ce aont âb- 
solumentlës mêmes procédés. 

Beignets à la crème. 

Mettez dans une casserole un demi-setier de 
crème ^ un demi-setier de lait, un peu de sel| 
une pincée de citron vert haché très -fin; 
faites bouillir et réduire àmoitié 3 ensuite met« 
tez-y trois grandes cuillerées de farine 3 que 
vous délayez sur le feu avec la crème , et il 
tournez jusqu'à ce qu'elle soit bien épaisM} 
ôtez-Ia du feu pour la mettre sur la tabJe^ 
abattez-la avec le rouleau jusqu'à ce qu'eUi 
soit mince comme un petit écu ; coupez -la en 
losange, faites-la frire et glacer avec du sucrff 
et la pelle rouge. 

Des crèmes. 

Les crèmes se servent pour entremets , leur 
nomenclature est très-étendue; nous ne doih* 
nerons ici que les recettes de celles qui sont 
le plus en usage dans une cuisine bourgeoise» 

Crème blanche au naturel. 

Prenez une pinte de lait ou une. chopine de 
crème , un morceau de sucre , que v.ou^ faitei 
bouillir ensemble et réduire à un tiers ; mettes 
refroidir jusqu'à ce que vous puissiez y souffrir 
le doigt sans vous brûler: prenez ensuite ui| 
peu de présure que vous délayez avec de Teaa 
dans une cuiller à bouche: mèlez-labien dani 
là crème, et passez ensuite le tout dans uo. 
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iniîs 5 prenez le plat <jue vous devez servir, 
1 1^ mettez sur la cendre chaude; versez en- 
aîte votre crème dedans , et la couvrez d'un 
ouvercle où Vous mettez aussi de la cendre 
haude, et le laisser jusqu'à ce que la crème 
Dit prisé, que vous porterez au fraîs pour la 
^rvîr froide. 

Crème à la frangipane. 

Mettez dans une casserole deux cuillerées 
le farine avec du citron vert râpé, de la fleur 
L'orange grillée, hachée, une petite pincée 
Le sel 3 délayez avec trois œufs , blancs et 
aunes , une chopine de Bon lait, un morceau 
Lé sucre ; faites cuire en la tournant toujours 
ur lé feu pendant une demi^heure^ quand 
die sera froide , elle vous sert pour faire des 
X)urtes de frangipane ou des tartelettes; vous 
l'avez plus qu'à la .mettre sur une pâte de 
isuiUetege^ quand elle sera cuite , glacez avec 
itt sucre. 

Crème à la vanille j à la fleur d'orange j au 

citron , au thé y etc. 

• Faites bouillir votre crème , et la retirez du 
feu, pour y mettre infuser , pendant une heure, 
liié des odeurs ci-de^sus^ vous les finissez ab-» 
ioiament comme la crème au café. 

Crème au café» 

Faites roussir un quarteron de café dans 
PBke . |feoièle^ lorsqu'il. est brun, vous le mettez 
dans une chopine de crème ou de Uit bomll&ut^ 
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couvrez-le^ afin qu'il infuse; si vous faites Vôtn < 
crème dans des petite pots , mettes un jaunttr 
d'œuf pour chacun 3 du sucre ou un grain da 
sel; si vous la faites dans une. casserole d'en-, 
tremets^ vous devez suivre ceé proportions ,> 
et vous arranger de manière qU'il n'y ait ja-*' I 
mais d'infusion de reste ^ afin que le goût d% < 
café ou de toute autre odeur sojt plus fort}^ . 
faites prendre la crème au bain*marle ^ ayea 
du feu dessus , el prenez garde qu'elle M 
Bouille; tous les appareils de crème doîvem 
en général être passés à l'étamine. ^ 

■ ■ 

Crème au chocolat. ■} 

c 

Ratissez une demi-livre de chocolat ^^ et 1# 
faites fondre «ur un fourneau , avec un demP | 
verre d'eau et du sucre; étant fondu ^ mèlez^lr 
avec de la crème , un grain de sel et des 
jaunes d'œufs dans la même proportion quii 
la précédenti^ 3 faitès-la prendre de mèAe asi 
Lain-mArie. 

Crème au caramel. t 

Prenez une once de sucre ^ que vous écra- 
sez bien fin; mettez-le dans un poêlon noB 
étamé ^ sars eau ^ et le faites fondre sur us 
fourneau; étant fondu ^ attendez le moment 
où il est d'une couleur blonde un peu foncée; 
ajoutez-y une pincée de fleur d'orange prali- 
née que vous mouillez, et faites fondre avee 
une cuillerée d'eau ; incorporez cela avec de 
la crème et du lait^ et le fin'îuez comme la 
0réme au café. 



.* 
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CONFITURES. 



»ot cb confitures ou deux figurent agréer 
là dans un dessert. Les femmes, les enjhns, 
juê les vieillards, y font le plus gracieux 
L On les mange sans appétit, on les 
re avec délices j et elles ne troublent 
la digestion. 

a rassemblé ici les recettes des corifitures 
s font ordinairement dans les maisons 
eoises j et qui , quoique moins coûteuses ^ 
ont pas moins bonnes^ 

Confiture de cerises, 

mes la quantité de cerises que vous vou* 
npioyer, et> avec une aiguille ^ ôtez-en 
ijraax^ ayant soin de mettre dessous un 
pour recevoir le jus : cette opération 
, pesez votre fruits sur quarante livres, 
» quinze livres de sucre ou de cassonade, 
ivoir besoin de les clarifier ; ajoutez envi-» 
.eux pintes de jus de groseilles, pour ôter 
ùt trop doucereux de vos cerises , et foiv 
la gelée. La cerise, quoique moins longue 
re que là groseille , doit ôtre f{)ite à grand 
parce que, si elle languit, ellenoircira. £»- 
& de même dans une cuiller si le jus se coa-*- 
; aye^ soin de le remuer avec précaution, ^ 
ue pas tàéttrè vos ceri3e$ en matni^<^^% 



Confiture de groseilles. ' 

' *' Prtùez des' ]^f ôilles bien ' mffres ; sut 
quelles il y aura un peu plus de moiti 
blanches ; sur quarante livres de grose 
mettez trois livres de firamboises y et des ] 
ches^ si cela est possible 3. égreneo^ .yQ3 




régL 

dans une bassine, sans une goutte d 

quand votre fruit a jeté cinq à six bouil 

})assez alors le jus dans un tamis ou dai 
înge neuf. 

Si vous avez quarante livres de fruit, pi 
dix-huit livres de sucre ou de cassonad 
c'est du sucre y il est inutile de le clarifie 
c'est de la cassonade qui n'ait aucun ma 
goût , dispensez-vous de la clarifier, et me 
la tout upiment dans le jus 3 la confiture S( 
à grand feu ; quand elle a été bien écume 

Î[u'elle commence à perlen, c'est-à-dire qi 
orme de petites boules qui s'amoncellent 
est assez cuite ; pour vous en assurer , m 
un peu de jus dans une cuiller, et l'exposi 
froid 3 s'il se congelle ou se fige, ôtez ' 
confiture, elle est assez cuite, -• 

Confiture d'àbricots. 

Coupez vos abricots par morceaux 3 et, j 
les avoir pesés, mettez, pour quarante 1 
de fruit, quatorze livres de sucre ou de cî 
nâde, c'est-à-dire uu çeu çlus du tiers pi 
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du fruit ; clarifie:» votre cassonade y si elle n'est 

pas bien pure; pour le suciie, il est toujoui*s 

inutile de le clarifier 3 mettes en même temps 

le sucre 3 ou le sirop, si vous avez clarifié la 

cassonade, avec votre fruit, et le remuez sans 

cesse, parce (jue cette espèce de confiture est 

iiisceptible de s'attacher à la bassine ; la partie 

humide évaporée , retirez-la du feu, car elle 

^t alors sumsamment cuite ; ayez soin de cas-- 

ser les noyaux, d'en jeter les amandes dans de 

Veau bouillante, afin de les dépouiller de leur 

ij^eau; an peu avant de retirer votre marmelade 

^ dessus le feu, )etez ces amandes dedans , et 

Jbs remuez bien , pour ^e chac[ue pot puisse 

ven avoir. 

Confiture de prunes de mirabelle. 

Prenez environ dix livres de prunes de mira- 
Belle, dont vous retirerez les noyaux, et met«- 
'te'z-'Ies cuire dans la bassine pendant environ 
un cpiart-d'heure ; passez ce fruit de la même 
'manière que la groseille; conservez ce jus, et 
épluchez la quantité d'autres prunes que vous 
voulez employer; ensuite, mêlez les prunes 
crues avec ce jus, après avoir pris la précau- 
tion de peser votre fruit pour régler la quantité 
du sucre. Cette confiture exige au plus un quar» 
teron de sucre par livre de fruit : elle se cuit 
• de la même manière que l'abricot, mais elle 
exige un degré de cuisson de plus; employez, 

coiome i^our les autres confitoreS) d^ la. Q^^%<ik-^ 
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nade clarifiée ou non clarifiée j selon qu'elle 
plus ou moins pure. 

Confitures de prunes de retne^claude. 

Prenez 3 comme pour la mirabelle, une qui 
tité de prunes de reine- claude très- mûres, c 
vous faites cuire séparément Cette confiti 
se fait absolument de même, et n'exige ] 
plus de sucre ; elle demande cependant eno 
'un degré de plus de cuisson. 

Confiture de la bonne ménagère. 

. , Préparez des prunes sauvageonnes de 
même manière que la mirabelle ou la reii 
claude, à l'exception que vous ne passez pa 
jus, comme pour les deux dernières ; faites- 
cuire sur un feu modéré 3 quand elles co 
mencent à acquérir un degré de cuisson pres( 
suffisant, jetez dans votre bassine environ di 
livres de cassonade pour vingt- cinq à tre 
livres de fruit ; quand votre confiture est as 
épaisse pour fatiguer la personne qui la 
tourne, retirez-la du feu, et mettez-la dans • 
pots de grès, parce qu'elle n'a point enc 
acquis le degré de cuisson nécessaire 3 met 
ces pots de grès dans un four peu ardent, j 
qu'au lendemain matin; vous pouvez, ap 
cela, les conserver au moins deux ans. 

Confiture de poires de messire-jean. 

Pelez vos poires, et les coupez par quartic 
avec les pelures et le cœur, composez un sii 
dans lequel mettez très -peu de sucre, pa 
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ue cette poire est très -sucrée par sa nature ; 
lour augmenter la quantité de sirop, et que la 
koire puisse baigner dedans et cuire à son aise, 
'enez six livres de raisin, exprimez-en le jus 
^mine pour en faire une gelée ; quand les pe- 
[res et les cœurs de poires sont cuits, retirez-les 
[u sirop, mettez-y le jus de raisin, puis vos 
{uartiers de poires, avec la précaution de les 
"emaer doucement, pour qu'ils se conservent 
mtiers; quand ils ont pris une couleur dorée, 
ils sont cuits; retirez-les du feu. 

C'est la confiture qui exige le plus de temps 
pour acquérir son degré de cuisson ; il faut 
avoir soin de ne la mettre que sur un feu mo- 
déré 3 sans quoi elle prendrait promptement la 
couleur qui ferait croire à sa cuisson , mais elle 
ne serait pas assez cuite, et ne se garderait pas. 

Confiture de poires de rousselet. 

Elles se préparent et se font de la même ma- 
nière que les confitures de prunes. (Voyez Cou-r 
Jitares de prunes.) 

Confiture d' épine -vinet te. 

Cette confiture demande , ainsi que celle da 
verjus, une livre de sucre par livre de fruit. 
Votre épine -vinette épluchée, faites -la blan- 
chir, ayant eu le soin ae mettre dans l'eau deux 
citrons coupés par tranches, que vous retirez 
avant de jeter votre épine -vinette dedans; ne 
la laissez dans Teau que le temps qu'il faut pour 
lui ôter le trop d'acide que la quantité de sucre 
ne corrige pas j ensuite faites -la égouter sur 

4* édip. % 
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des tamis > jusqu'à ce qu'elle n'ait plus aucune 
humidité; puis mettez-la dans votre sirop, et 
la faites bouillir jusqu'à ce qu'elle tienne à l'é* 
cumoire assez de temps pour ne retomber dans 
le sirop qu'en commençant à se figer. 

Confiture de verjus. 

La confiture de verjus exige une livre de 
sucre pour une livre de fruit; lorsqu'on veut 
l'avoir en gelée , on la fait de la mjême manière 
que celle de raisin ; pour lui ôter l'acide qu'elle 
conserve toujours , malgré la quantité de sucre ^ 
mettez un peu de ^us de raisins bien mûrs. 

Confiture de raisin. 

Egrenez votre raisin, et mettez-le dans la 
bassme sans une goutte d'eau ; faites-le bien 
cuire, et le passez de même que la groseille; 
si votre raisin est bien mûr , ne mettez pas un 
quarteron de sucre par livre ; cette confiture 
ne supportant d'autre liquide, que celle du 
jus du raisin, la moindre goutte d'eau l'em- 
pêcbe de se tourner en gelée ; elle s'écume 
comme la groseille. 

L'on juge du degré de sa cuisson comme de 
celle de la groseille. 

Confiture de raisin muscat en grains. 

Avec des aiguilles fines, ôtez tous les pe« 
pins, et conservez soigneusement le jus, en 
prenant les plus grandes précautions pour 
que le grain reste en son entjer^ faites bouillir 
enviroa douze llvrç^.de raisin plus ou mûmS| 
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dont vo«s exprimez le jus ; prenez un quar- 
teron de sucre par livre de raisin 3 faites-«n un 
sirop , dans lequel faites bouillir vos graine de 
raisin 3 jusqu'à ce qu'ils aient perdu leur cou- 
leur verdâtre; ensuite, retirez -les du sirop 
avec une écumolrej puis, mettez dans ce sirop 
le jus retiré du raisin que vous avez fait 
bouillir; et sur un grand feu, faites-le cuire, 
jusqu'à ce qu'il commence à former une gelée ; 
alors mettez dans cette gelée vos grains en- 
tiers, et faites-les bouillir de nouveau, jusr 
3u'à ce que votre jus soit en gelée parfaite j 
faut un demi-quart d'heure au plus. 

Gelée de pommes. 

Prenez deux cents pommes de reinette ,' 
plus ou moins; pele^rles, ôtez-en les pépins, 
puis mettez-les cuire dans trois pintes d'eau ; 
ajoutez deux écorces de citron, dont voui 
aurez àté toute la chair, avec quatre ou cinq 
clous de girofle; vos pommes cuites, c'est-à- 
dire , réduites en compote liquide, mettez-les 
dans des chausses ou dans des linges bied 
propres ; su8pendez4es sur des vases pour re- 
cevoir le jus qui en tombe; puis, mettez oe 
jus dans la bassine, avec troi« livres de sucré 
ou de cassonade au plus, si vos pommes sont 
bien mûres ; coupez les écorces de citron que 
vous avez fait cuire avec vo& pommes, et 
lorsque votre gelée commence à se faire, jetez- 
les dedans; vous connaîtrez si votre confiture 
est cuite, en faisant l'essai indiqué pour les 
autres gelées j sur- tout ^ ne quvtt^i^ç^.^ ^^\x5^ 



/^ 
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bassine , parée que cette confiture est suscep- 
tible , en deux ou trois bouillons de plus , de 
prendre un degré de cuisson qui la rendrait 
un peu trop ferme. 

Pâte d'abricots. 

Faites cuire deux cents abricots dans une 
bassine ^ quand ils sont bien fondus ^ passez le 
Jus dans un tamis ou linge bien propre 3 ex- 
primez-le 9 mais pas assez pour faire sortir 
beaucoup de chair 3 quand ce jus est exprimé ^ 
ïnettez-le dans votre bassine , avec deux livres 
de sucre 3 remuez-le sans cesse 3 jusqu'à ce 
qu'il soit bien cuit, et beaucoup plus que 
pour la marmelade 5 puis, préparez des pa- 
piers blancs, que vous couvrez de sucre en 
poudre ou de cassonade passée dans une pas^ 
soîre, pour qu'il n'y reste point de morceaux, 
et que votre pâte puisse s'étaler bien uniment 
sur le papier 3 quand elle est sur le papier , 
fcouvrez-la légèrement de sucre, puis mettez- 
la au four , et l'y laissez jusqu'au lendemain 
matin ; ensuite , serrez-la dans une boîte de 
sapin , ayant soin 4e séparer les morceaux de 
pâte ^vec du papier, afin qu'ils ne s'attachent 
point ensemble 3 cette pâte se coupe par mor« 
ceaux l'hiver , et se sert au dessert. 

Pâte de prunes. 

Elle se fait de la même manière que celle 
d'abricots 3 mais elle exige un degré de plus 
de cuisson , parce que la prune est plus ju- 
teuse ^e l'abricot. 
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Pâté de pommes. 

Exprimez le jus des pommes de la mèmema-i 
nière que vous le faîtes pour la gelée ; ajoutez de 
même des citrons, sans en ôter la chair; ex- 

Ï)rimez, au contraire, le jus du citron dans 
e jus du fruit; puis mettez le tout dans la 
bassine avec le sucre ; il faut, pour deux cents 

Î>ommes dont on aura exprimé le jus, deu^ 
ivres et demie de sucre; laissez cuire ce jus 
beaucoup plus que pour faire de la gelée ; 
étendez-le ensuite de la même manière que les 
autres pâtes sur du papier, et la mettez au 
four; vous pouvez en rouler en bâton pour 
mettre dans les bonbonnières; cette pâte se sert 
aussi en dessert. 

Cerises sèches. 

Mettez de belles cerises sur des claies dans 
un four tiède ; retournez-les jusqu'à ce qu'elles 
soient bien séchées ; ensuite , mettez-les dans 
des sacs de papier que vous suspendez au 
plancher de votre fruitier, de manière qu'elles 
reçoivent les influences d'un air tempéré; l'hi- 
ver, si vous voulez faire des compotes de ce- 
rises, prenez de celles que vous avez fait sé- 
cher, avec un peu de sirop, dans lequel 
trempent vos cerises à l'eau-de-vie ; ajoutez-y 
la quantité d'eau nécessaire pour que vos ce- 
rises surnagent; faites-les bouillir jusqu'à ce 
que l'eau devienne un peu sirop; cela fait une 
compote d'hiver fort agi'éable, qui peut figu* 
rer dans un dessert. 
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INSTRUCTION pour servir une table bour- 
geoise de huit, douze, seizs et vingt couverts. 



TABLE de huit couverts. 

m 

PREMIER SERVICE. 

ï PotJ^ pour le milieu. 

1 Pièce de viande de boucherie, pour relever If 

potage. 

2 Entrées 'y 2 Hors -d* œuvres. 
X Entrée d'atie tourte de godiveau. 
i D'une poularde entre deux plats. 
1 Hors-aoeuvre d'un lapin h purée de lentilles. 
1 Hors-d'œuvre de trois langues de mouton en 

papillotes. 

SECOND SERVICE. 

2 Plats de rôP; 3 Entremets. 
1 De deux lapereaux. 
i.De deux poulets à la reîne. 
.1 Entremets de petits gâteaux. . 
1 De petits pois. 
X De crème gratîgnée. 

TROISIÈME SERVICE. 

7 Assiettes de fruits. 
i Jatte de gaufres pour le milieu. 
1 Assiette de fraises. 
i De compote de cerises. 
1 De crème fouettée. 
S Assiettes de confitures d\2ét«ui^%* 
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TABLE <ie dou/ze couverts. 

> PREMIER SERVICE. 

a Potages; t Pièce de boeuf pour le milieu; 

2 Hors - d* œuvres. 
1 Petage à la julienne. 
1 Potage au m. 
1 Hors-d'œuvre de raves. 
1 Hats-d*œuvre de beurre de Va:mbre. 

Laissez la pièce de bœuf au milieu^ et mettez à 
la place des deux potages et des hors -d* œuvres. 

4 Entrées, 
1 De noix de veau aux truffes à la bonne fetnme. 
1 De côtelettes de mouton au basilic, 
1 De canards en hochepot. 
1 D'une poularde à la bourgeoise. 

SECOND SËRYICE. 

â Plats de rSt; 5 Entremets; a Salades* 
1 D'un levraut. 

1 De quatre petits pigeons de volière. 

2 Entremets pour le milieu d'un pâté d'Amtent • 
1 D'une crème glacée. 

1 De choux- fleurs. 

TROISIÈME SERVICE. 

Pour le milieu j une jatte de fruits cruds* • 
1 Compote de pommes à la portugaise. 
1 Compote de poires, 
1 Assiette de gaufres. 
1 Assiette de marrons. 
1 Assiette de gelée de groseilles. 
1 Assiette de marmelade d'abricoXs* 
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T A B L £ ^e seize coMerts. 

Pour le milieu un surtout qui reste pour tout le 
service; aux deux bouts ^ deux potagùs, 

1 Potage aux choux. 

1 Potage aux concombres. 

4 Entrées pour les quatre coins du surtout 
i D'une tourte de pigeons. 
1 De deux poulets à la reine ^ à la sauce appé- 
tissante. 
1 D'une jpoîtrine de veau en fricassée de poulets. 
1 D'une queue de bœuf en hochepot. 
6 Hors -d' œuvres pour les deux Jlancs et les 

quatre coins de la table. 
1 De côtelettes de mouton sur le gril. 
1 De palais de bœuf en menus droits. 
1 De boudin de lapins. 
I De choux-fleurs en paîns. 
st De petits pâtés friands pour les deux flancs. 

2 Relevés pour les deux potages. 
1 De la pièce de bœuf. 
I D'une longe de veau à la broche. 

SECOND S1ERVICE. 

Rôts et entremets à-la-fois. 
^J^ Plats de rôt aux quatre coins du surtout. 
1 D'une poularde. 
1 De trois perdreaux. 
1 De dix-huit mauviettes. 

1 D'un caneton de Rouen. 

s Salades pour les flancs. 
2 Entremets pour les deux bouts. 

2 D^an gâteau de viande. 
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X D'un pâté froid. 

4 Petits entremets pour les quatre coins. 
I De beignets de crème. 
1 De petits haricots verts. 
1 De truffes au court-bouillon. 

1 D'une tourte de gelée de groseilles. 

TROISIEME SERVICE. 

Pour les deux bouts du surtout. 
A Grandes jattes de fruits crus. 

Pour les deuxjlancs. 

2 Jattes de gaufres. 

Pour les quatre coins du surtout. 
4 Compotes de fruits dilFérens. 

Pour les quatre coins de la table. 
4 Assiettes de confitures différentes. 

T A B L E rfe vingt couverts. 

••1 

PREMIER SERVICE. 

Au milieu un surtout qui reste pendant les d$us9 

services. 
J2 Potages. 
1 Au naturel. 

1 A la julienne. 
Pièce de bœuf. 
Relevé de bœuf. 

Bœuf rôti et une longe de veau; en général 
deux grosses pièces. 

6 Entrées. 
a De viande de boucherie, 
s En poisson. 

2 En pâtisserie. 

8. 



178 CUISINIERE BOURGEOISE 

6 Hors-d'œui^reSé 
Ravçs , radis, beurre , et petit» gâtesuasr 

SECOIfO SERTIC£«. 

4 Plats de rot. 
1 D&ToIaille. 
I De poisson de mer» 
1 De gibier* 

1 IJe grosse viande. 
Si Salades. 

6 Entremets» 

2 En viande froide, 
js En légumes. 

SL En petites pâtisseries , ceufs on sucrerie^.' 

TROISIÈME SERVICE^ 

Desserte 
4 Compotes. 

4 Assiettes des fruits de la saison. 
sk Sortes dé fromages, 
a Assiettes de confitures.r 
a De diverses pâtisseries. 
Le sttC^rier rempli de sacre râp^. 
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MÉNAGÈRE. 



1' .. . . 



AVERTISSEMENT. 



N OUS avons cherché , dans ce recueil , 
réunir Futile à Fagréable : utile dulcL 
Jne sage économie^ sur-tout à la cam- 
lagne, peut procurer des jouissances 
pe le riche achette à grands frais. La 
)onne ménagère supplée à tout; elle 
ait ses provisions dans la saison favo- 
able 5 et met en usage tous les moyens 
)ropres à les conserver pour la saison 
)ù l'on ne recueille plus rien. 

Ce petit ouvrage est nécessaire, 

1** A tous ceux qui, n'ayant qu'une 
ibrtune médiocre , veulent tirer parti 
le tout à leur plus grand avantage; 

2^ A une fermière, à une famille 
bourgeoise fixée à la campagne. 

Saïas faire de grandes dépenses, en 
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s'occupant de leurs intérêts, ils auront 
la ressource journalière d'avoir tou- 
jours sous la main, et dans tous les 
temps, tout ce qui leur est convenable, 
et même un peu de superflu, qui est 
toujours agréable, lorsqu'il provient 
de notre travail et de nos soins- 

Cet ouvrage ne ressemble à aucun 
de ce genre; et il est, pour ainsi dire, 
le veni mecum de la bonne ménagère î 
qui trouvera le moyen de se procurer 
l'abondance par l'économie. 
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MÉNAGÈRE. 



LAITERIE. 



e la manière défaire le beurre, le fromage, 
la présure, etc., etc. 



il laiterie doit être tenue avec la plus grande 
ropreté. Il faut toujours traire les vaches à la 
ème heure , car le trop long séjour du lait dans 
ors mamelles leur fait beaucoup de mal , et 
s rend moins abondantes. Le soir^ il ne faut 
is les traire plus tard que cinq heures , afin 
le les mamelles aient le temps de se remplir 
)ur le lendemain matin ^ et chaque fois il faut 
•esser les mamelles avec soin, afin qu'il n'y 
ste point de lait. 

Le Ifiit arrivé dans la laiterie, il faut le pas-* 
r et le verser dans des vases bien propres. 

Manière défaire le beurre. 

Aussitôt que le beurre est battu , ouvrez la 
iratte^ enlevez-le avec les mains 3 séparez-le 
L lait, et mettez-le dans un vase de terre bien 
opre3 s*il doit être employé dans sa fraî- 
leur, remplissez le vase d'eau claire , remuez-y 
en le beurre jusqu'à ce qu'il s'affermisse et 
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qu'il soit sans mélange d'humîdité; ens 
avec la pointe d'un couteau, enlevez-en 
les petits corps étrangers qui s'y trouvent 
lés; après cela étendez-le mince dans un ' 
pétrissez-le bien, et donnez-lui la forme 
vous voudrez. 

En été , il faut écrémer le lait avant q 
soleil donne sur la laiterie. Dans cette sa 
il ne faut pas que le lait séjourne plus de v 
quatre heures dans les vases, et le soir il ne 
Técremer qu'après le coucher du soleil ; e 
ver, on peut laisser le lait trente-six ou 
rante-huit heures sans l'écremen 

Il faut déposer la crème dans un vase 
fond , que l'on tiendra en été dans l'endr 
plus frais de la laiterie , ou dans un cellier 
où l'air circule librement. Battez le beurre 
fois par semaine dans les temps chauds ; 
de grand matin et en plein air qu'il faut 
cette opération. On doit battre le beurre 
long-temps en hiver qu'en été. 

Beurre fondu» 

Il n'est pas nécessaire que vous ayeî 
beurre aussi frais que celui que vous v( 
saler. Après l'avoir rompu, mettez-le dar 
chaudron , avec trois gros oignons coup 
quatre, afin d'avoir la facilité de les rc 
avec Técumoire ; ajoutez trois ou qi 
feuilles de laurier amandier, et mettez le 
sur un feu modéré. Il faut sur-tout vous 
garder de récumer3 cessez de le remuer qi 
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oùs les morceaux sont fondus y et n'y intro- 
luisez l'écumoire que pour en retirer les oi- 
sons et les feuilles de laurier. Quand toute 
'écume est tombée au fond^ et que Totre 
beurre a pris une couleur d*or, retirez -le, et 
le laissez un peu reposer 3 mettez-le ensuite 
ians des pots de grès. 

Beurre salé à demi-sel. 

Lavez bien votre beurre, car le moindre 
petit lait qui y reste peut le gâter ; mettez un© 
assez grande quantité de sel dans de l'eau, 
pour qu'elle soit extrêmement salée 5 laissez- le 
tondre^ et le tirez à clair; ensuite mettez votre 
beurrQ dans Teau par petites mottes , et le lais- 
sez tremper cinq à six heures ; préparez pen- 
dant ce temps les pots qui doivent le contenir^ 
Erottez-les bien avec du laurier-amande; met- 
tez-en quelques feuilles au fond de vos pots, 
avec une couche de sel. La personne qui pétrira 
te beurre dans Teau salée se lavera les mains 
ivant, et emploiera de la cendre en guise de 
|)âte d'amande : cette précaution empêche le 
>eurre de tenir aux doigts. 

Pétrissez le beurre avec attention , et faites 
m sorte qu'il soit bien imprégné de l'eau sa- 
ée; cette opération faite, mettez-le dans les 
)Ots , en le pressant bien , afin que l'air n'y 
pénètre pas 5 ensuite couvrez-le de sel bien fin. 

Manière défaire le fromage en général. 

Les fromages ne diffèrent entre eux que par 
la différence de Ja manière dont on W îàsXx ^^ev. 
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peut en faire avec du lait nouveau ou du lait^ 
écrémé) ou bien avec du lait caillé sans se^' 
cours étranger^, ou plus promptement avec 
de la présure. Lorsque vous faites du fromage^ 
dès que le lait est caillé y il faut le séparer avee 
soin du petit lait; pétrissez-le bien également^ 
avec les mains, et mettez-le à mesure dans QOtf 
éclisse ; il faut qu'il dépasse les bords de Téclisse 
d'un pouce ou davantage, et, lorsque vous prcf!| 
sez le fromage pour en faire sortir le petit laît^ 
il ne faut pas qu'il soit dépassé par les bordi 
de redisse, car il ne vaudrait rien; avant d^ 
le mettre dans l'éclisse , il faut étendre att 
fond de celle-ci une toile assez grande pool 
le couvrir entièrement ; mettez ensuite le fnH 
mage à la presse, où il doit rester deux lieureij 
retournez-le, mettez par-dessous un lingv 
propre , et le retournez du côté où il était au- 
paravant; alors pressez -le de nouveau pen- 
dant six ou huit heures, puis le rétournez etk 
frottez des deux côtés avec du sel ; après^ 

Eressez-le une troisième fois pendant do 
eures; coupez tout ce qui dépasse les bo 
de la presse ; ensuite mettez -le sur une plan 
sèche, et retournez-le tous les jours. 

Manière défaire de bonne présure. 

Prenez une mulette de veau bien fraichei^ 

car, pour peu qu'elle soit corrompue, le fro-^ 

mage ne vaudra rien ; prenez aussi deux pintef 

d'eau douce bien claire; mettez-y un peu de 

seJj un peu d'églauùer odoû(4t;^\kt ^ de« feuilki 
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« roses , de la canelle^ du macis , des clous de 
iirofle, et un peu de toutes les épices et aro* 
lates que vous aurez ; faites bouillir le tout 
osqu'à ce que l'eau soit réduite à une pinte et 
Lemie ; ayez soin qu'elle ne prenne pas un goût 
ÏBÎixmée'y passez la liqueur; séparez -la des 
Npices^ etc., et, quand elle n'a plus que la 
snaleurliu lait nouvellement trait, versez-la 
mr la mulette de veau 5 mettez -y , si bon vous 
ptemble,'un citron coupé par tranches 3 laissez 
reposer la liqueur un jour ou deux, ensuite 
!Z-la de nouveau, et mettez-la dans une 
lateille que vous boucherez avec du liége. La 
iure peut se conserver un an : elle aura du 
irfum. Une petite dose suffit pour cailler le 
\ et donner au fromage ua goût agréable* 

Fromage à la crème. 

Mèlex douze pintes de lait nouveau et une 
ite de crème 5 mettez-y une dose de pré- 
pour cailler le mélange , qui doit être 
le 3 quand il est caillé, couvrez d'un linge 
éclisse d'une grandeur proportionnée à 
du fromage que vous voulez faire ; cou- 
pez le lait caillé avec une écumoire, et mettez- 
^ dans redisse jusqu'à ce qu'elle en soit rem- 
plie; rabattez le linge sur le fromage, et, 
[Uand il s'afEaisse , ajoutez du lait caillé jus- 
[u'à ce qu'il y en ait une quantité suffisante 
^ur votre fromage ; le petit lait égouté , ré- 
sumez le fromage sur un linge sec , et mettez 
»%-des5us un poids d'une livre -, ii VexxX.'c^^ à.% 
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la nuit 9 retournez-le sur un autre linge, 
lendemain matin, salez-le un peu 5 c 
faites un lit avec des orties ou des feai 
frêne; eouchez-y votre fromage 5 couv 
d'orties ou de feuilles de frêne , et chang 
deux fois par jour pendant environ dix 
après quoi vous pouvez vous servir de 
fromage. 

Fromage à la sauge. ^ 

Broyez des sommités de jeune sauge 
dans un mortier, pour en exprimer 1 
broyez également quelques feuilles d'épi 
mêlez-en le jus avec celui de la sauge, p 
donner une couleur verte et lui ôter son 
tume; après cela, mettez de la présun 
du lait ; mêlez aussi avec le lait du jus de 
et d'épinards pour le colorer en vert, 
donner plus ou moins de couleur et le g< 
la sauge ; le lait caillé , broyez-le bien! 
ment et également 5 mettez-le dans une é 
pressez-le doucement , afin qu'il fasse i 
mage tendre et moelleux 3 laissez-le e 
huit heures sous la presse, au bout des< 
salez-le, et retournez-le chaque jour 
l'espace d'un mois il sera bon à manger. 

Fromage au souci. 

Broyez dans un mortier quelques feu 
souci, les plus fraîches et les plus ver 
que vous trouverez; passez le jus; met 
dans le lait en même-temps que la prés 
mêlez bien y le lait pnsj bto^e^-le auss 
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nent et également que vous pourrez 5 mettez- 
dans une écliiise; pressez-le légèrement; le 
itît lait s'écoulera facilement par les trousf 
û sont au fond de Péclisse. Observez pour le 
iste les procédés indiqués plus haut pour les 
itres fromages. 

Fromage imitant le cheschire. 

' Quand votre lait est caillé , ne le pétrisses 
las dans un plat y mais poussez-le avec les 
jftains versf l'un des côtés du vase , et pétrissez- 
llégèrement et régulièrement 3 car^ si vous le 
ez rudement 3 une grande partie du lait se 
era en petit lait 5 à mesure que vous le 
issez^ mettez -le dans l'éclisse, et, quand 
est pleine, salez-le à différentes reprises, 
Rtaez-le et retournez-le souvent, 
rCes fromages, qui doivent avoir environ sept 
k. hait pouces d'épaisseur , ne sont bons à 
h^oer qu'au bout d'un an : on doit les re- 
^'UrneiT ^t les changer souvent de place sur 
b« tablette, et les frotter avec un gros tor- 
bon sec. A la fin de l'année , faites un trou 
k milieu du fromage , versez dans ce trou 
It' poisson de vin d'Espagne , fermez le trou 
Hbc le même morceau que vous avez coupé, 
B.laissez-le six mois dans un cellier pour se 
l^rfectionner. Au bout de ce temps le vin 
g|ra disparu , et le trou sera en quelque sorte 
lëatrisé j alor3 vous pouvez vous en servir, ' 
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MANIERE d'élever , DE NOURRIR ] 
SOIGNER LA VOLAILLE. 



JLje premier soin quî dôît occuper u 
nagère est le choix de la volaille 
znaltiplle le plus facilement, La volail 
âge moyen est propre à couver , et 1 
à pondre. Six poules pour un coq. F 
rendre familiers , distribuez-leur la 
tare à la même place et à la même 
C'est depuis l'âge de deux ans jusqu 
que ta jpoule est plus propre à couv 
vrier est le mois qui convient le mieu 
cela 3 les mois suivans jusqu'à la 
Michel conviennent également* La pouli 
pendant vingt )ours ^ la cane et la 
trente jours. 

Dans le choix des coqs et des j>ov 
faut assortir ceux qui se ressemblent 
^ar leur nature. Les plus grosses poul 
es meilleures 3 il faut les choisir prop 
nées au coq ;. seulement au lieu d'une 
elle doit avoir sur la tête une grosse 
de plumes. Les poules qui chantent i 
bonnes dî pour pondre ni pour cou^ 
choisissez jamais une poule grasse ; el 
bonne ni pour l'une ni pour l'autre 
fonctions 3 elle est d'ailleurs paresseuse 
dolente. 



i 
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Cest à l'âge d'un an et demi ou deux ans 
que la poule pond les meilleurs œufs. Si vous 
voulez qu'elle en produise de gros , donnez- 
lui- quelquefois de Vavoîne. Pour empêcher les 
poules de manger leurs œufs , mettez dans le 
poulaillier quelques morceaux de craie de la 
forme des œufs ; les poules viendront les bec- 
lOieter ^ mais , trompées dans leur attente , 
^âles perdront cette habitude. Quand la poule 
M disposée à couver , ce que l'on connaît 
ksa manière de glousser^ hâtez-vous de fa- 
toriser cette disposition , mais ne lui donnez 
fias plus de dix œufs. 

Le meilleur temps pour faire couver est 
U mois de février , dan« la pleine lune ; en 
•orte que les p>etits éclosent au commence- 
ment de la nouvelle. Dans ce mois la couvée 
est meilleure que dans tout autre , quoiqu'on 
puisse encore faire couver utilement depuis 
cette époque jusqu'au mois d'octobre ; mais 
ne le laites jamais dans les mois suivans. 
• Il ne faut pas troubler la poule qui couve, 
car elle abandonnerait son nid et n'y revien- 
drait plus. Pour prévenir cet inconvénient , 
plaoest de l'eau et du grain à sa portée, afin 
que les œufs ne se refroidissent pas lorsqu'elle 
va chercher sa nourriture. Lorsqu'elle sort 
du nid , profitez de ce moment pour remuer 
doucement la paille , et remettez les œufs 
dans lé même îordre où vous les avez trouvés. 

Que votre poolailler soit large et spacieux, 
»Tec un. toit élevé et de forte» cloisons } qu'il 
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ait ses jours à l'orient, afin que la volaillt 
puisse jouir des bienfaits du soleil levant. ^ 

Le sol de votre poulailler ne doit pas être 
pavé , mais fait avec de la terre bien battue. 

Il est important de purger le poulaillier de 
toute vermine ; pour s'en délivrer, il convient 
de semer de l'absinthe et dç la rue autour 
du poulailler. Vous pouvez aussi faire bouillir 
de l'absinthe , et arroser le sol du poulailler 
avec cette décoction ; .ce procédé contribue 
non-seulement à chasser la vermine , mais 
•ncore à maintenir la volaille en bonne santé. 

Lorsque vous voulez engraisser des pouletii 
enfermez-les dans des loges y et nourrissez* 
les avec de la farine d'orge. Mettez un peu 
de brique pilée dans leur eau ; ce qui non- 
seulement leur aiguisera l'appétit y mais con- 
tribuera encore à les faire engraisser. 

La volaille est généralement sujette à une 
maladie appelée pépie ; c'est une écaille mince 
qui se forme sur le bout de la langue, et qui 
empêche l'animal de manger ; elle est pro- 
duite parla nourriture ou l'eau mal-propre, 
ou par le défaut d'eau. On enlève facilement 
cette écaille avec l'ongle , ensuite on frotte 
de sel la langue de l'animal. 

Poulets hâtifs , ou poulets de Pâques. 

Dans les premiers jours d'octobre, prenez 
une quarantaine de paires de pigeons, que 
vous mettez dans un grenier exposé au midi , 
bouchez toutes les issues qui pourraient in-^ 
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'îuîré l*aîr froid , et donnez-leur à manger 
le la vesce et du sarrazin ; avec force sel ; 
cela les échauffe , ils entrent en amour et 
pondent. Ayez soin de substituer des œufs 
ie poule à la place des leurs , et surtout 
remarquez bien le jour où vous les mettez 
couver , afin d'ôter les poulets aussitôt qu'ils 
seront éclos , la pigeonne dégorgeant à ses 
petits , ce qui occasionnerait la mort des 
poulets y dont la structure du bec ne per- 
met pas ce mode de nourriture. Dans le 
même moment où vous mettez vos pigeons 
couver, prenez deux dindes mères que vous 
enfermez dans Tétable , et à qui vous don- 
ner une nourriture échauffante , afin d*accé- 
léi'er leur ponte ; quand ces deux poules 
d'Ttide auront fini de pondre , enivrez -les 
aussitôt que vos poulets seront éclos , et 
mettez les poussins sous leurs ailes ; elles les 
mèneront et les élèveront comme si elles les 
ivaient couvés. 

Avec ces jioulets, on peut encore faire 
ce qu'on nomme des coqs vierges de Nor-- 
mandie, qui sont très-recherchés. A cet effet, 
lorsque vos poulets ont marqué, c'est-à-dire, 
^uand la crête leur pousse , séparez-les des 
poulettes , et donnez -leur uhe nourriture 
composée de pâte de farine de sarrazin j 
puis procurez-vous des épluchures de riz ; 
ne leur donnez à boire que du lait coupé 
avee'de Tëau; pétrissez leur pâtée avec du 
lait , et n'oubliez pas d'y mettre d\x ^^V -^ V^ 
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Tîz peut être remplace par du pe 
mondé; 

Des canards. 

Cèst en février que les canards 
mencent à pondre. En faisant semer di 
autour des étangs qu'ils fréquenteni 
donne à leur chair un goût très-ag 
H faut toujours qu'ils aient un asile ] 
ïiuît 'y que ce lieu soit le plus près d 
qu'il sera possible^ et qu'il renferme leu 

Enlevez chaque jour les œufs de vc 
nés jusqu'à ce que vous les voyiez disp 
f ouver : alors laissez les œufs à la pli 
elles les ont pondus. Elles exigent ] 
ho'm lorsqu'elles couvent ^ seulement 
avoir Pattentîcîn de mettre à leur poi 
l'orge , des balayures de grains et de 1 

En hiver, il cohvient mieux de faire 
leurs œufs par une poule que de les leui 
couver, parce que la canne mènera t 
les petits à l'eau, et, sii le temps est f 
en périra plusieurs: Le nombr/?, des œu 
faut mettrç pour une canne est d'enviroi 
ou. treize. 

On peut engraisser les canards, quel < 
Ipur âg^ j il suffit de les tenir dans un lieu 
dans le poulailler, et de leur donner er 
d'ance du grain et de l'eau. Ils s'accom] 
de toutes sortes, dç grains. Us s'engraisse 
facilement;.dans Vesip^ce de quinze jour 
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Des oies. 

Les oîes demandent peu de soins et de dé-* 
pense , car elles se nourrissent de tout ce qu'elles 
trouvent 5 il suffît qu'elles aient de Teau en abon- 
dance. Les oîes les plus grosses^ pourvu qu'elles 
soient blanches ou grises, sont estimées; on fait 
ordinairement peu de cas de celles qui sont 
noires ou de couleur pie. 

L'oie couve ordinairement trente jours ; mais 
sîle temps est beau et chaud, les petits éclosent 
trois ou quatre jours plutôt. Il faut lui fournir 
de la mangeaille en abondance, et lui donner 
du son et des balayures d'avoine échaudées. 
Lorsque les petits sont éclos, il faut les tenir 
enfermés dix ou douze jours, et les nourrir avec 
du lait caillé, de la farine d'orge, du son, ou 
toute autre chose semblable. Une oie mâle suffit 
ordinairement pour quatre ou cinq femelles. 

Quand vous voulez engraisser des oisons, eo-^ 
fermez-les à Tâge d*un mois 5 un mois après ils 
seront assez gras. On engraisse les oîes jusqu'à 
l'âge de six mois, ou après la moisson. Si l'on 
désire qu'elles soient bien grasses, il faut les en- 
fermer quinze jours ou trois semaines, et les 
nourrir avec de Tavoîne , des fèves broyées , de 
la farine d'orge, ou de la drèche moulue et 
mêlée avec du lait. 

Des dindons. 
Ces oiseaux ^ d'une constitKtiontrè&'délicaté y 
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étant jeunes, réclament le plus grand soin; ils 
demandent àêtre tenus chaudement; les femelles 
sorit si négligentes^ que, pourvu qu'elles se voient 
suivies d*un de leurs petits, elles ne s'inquiètent 
pas des autres. Les dindons sont très-avides de 
grains; on les abandonne à eux-mêmes lors- 
qu'ils sont grands; ils pourvoient à leur nour- 
riture, et mangent les herbes, les graines et 
tout ce qu'ils trouvent. 

Ils déposent souvent leurs œufs dans des lieux 
cachés; ce qui oblige à les surveiller et à les foroer 
de pondre au logis. Les dindes commencent à 
pondre en mars, et couvent en avril; il ne faut 
pas mettre plus de douze œufs dans le nid. 

Lorsque les petits sont éclos , ce qui anîve 
entre le vingt-cuiquième et le trentième jour, 
il faut les tenir bien chaudement. On les nourrit 
avec du lait caillé, ou du fromage mou coupé 
en petits morceaux 5 on les abreuve avec du lait 
nouveau ou avec du lait et de l'eau. Il faut leur 
donner souvent à manger, car la mère ne prend 
pas la peine de leur en donner. Quand ils sont 
vn peu forts, on les nourrit en plein air , mais 
dans un lieu clos , pour qu'ils ne puissent pas 
sortir : il faut avoir soin de les mettre à couvert 
à l'entrée de la nuit, parce que la rosée qui 
tombe 3ur l'herbe leur est très-préjudiciable. 

Quand vous voudrez engraisser des dindons, 
nourrissez-les d'abord avec de l'orge ou de Ta- 
voine bouillies, pendant quinze jours^ et le même 
espace de temps avec ce qui suit : Prenez de la 

hr'me d'prge biep passée ^ etmêlez-k aveo du 
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làît nouveau ; faîtes-en une pâte épaisse; façon- 
nez-les en pains ou en tranches épaisses vers lê 
milieu, et minces sur les bords. Ensuite hu- 
iqectez-les avec du lait tiède , et remplissez-en 
régulièrement le jabot du dindon trois fois par 
jourj le matin, à midi et le soin 

Des pigeons. 

C'est en mai et en août qu'il convient de faire 
sa provision de pigeons, parce qu'alors ils sont 
jeunes et bien portans. Les pigeons de volière 
ne couvent en général que deux œufs à-la-foîs 5 
mais leurs couvées sont fréquentes : si on les 
nourrit bien, et si on leur donne des soins, il.^ 
feront douze ou treize couvées par an. 

Il faut les tenir propres. L'ivraie et les pois 
blancs sont ce qu'ils aiment le plus : il faut répan-^ 
dre un peu de gravier autour du colombier, et 
mettre de l'eau propre en différens endroits. Oix 
doit aussi les préserver de la vermine, et écarter 
de leurs nids les étournaux et autres oiseaux , 
dont les uns sucent leurs œufs, et les autres les 
détruisent entièrement. Le pigeon ordinaire ou 
de colombier a de grands avantages sur les au- 
tres espèces, parce qu'il est plus hardi et qu'il 
supporte les plus mauvais temps. Dans l'accou- 
plement des pigeons , il faut proportionner les 
sexes; un nombre trop considérable de mâles 
appauvrira le colombier; car ils deviendront 
querelleurs, chasseront les plus faible^, en sorte 
qu'un bon colombier sera bientôt ruiné. 
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Comme leç pigeons aiment beaucouf^ le sel, 
il convient de placer près du colombier on tas 
d'argile, et de verser sur cet argile toute» lef 
eaux salées qui deviennent inutiles dans la mai* 
$on. L'usage du sel contribue plus que toutt 
autre chose à leur rétablissement quand ils sont 
malades. Un mélange de sel gris et de graines 
de cumin est un remède universel pour la plu- ' 
part des maladies auxquels il sont sujets. 

Les pigeons ont quelquefois de la gale sur le 
dos et sur Testomac. Quand cela arrive 3 prenez 
un quart de sel gris, la même quantité de sel 
commun, une livre de graines de fenouil^ une 
livre de graines d'anet, une livre de graines de 
cumin ,et une onceou deuxd'assa-fédita; mêlez 
le tout avec un peu de farin^ de froment et un 
peu d'argile très-fine. Après avoir bien battu 
ce mélange, mettez-le dans deux'pots, et faites- 
le cuire au four. Quand il est refroidi, disper- 
«ez-en çà et là dans le colombier ou sur une 
table ; les pigeons viendront en manger et seront 
bientôt guéris. 

Des lapins. 

Peu d'animaux sont aussi productifs, car ils 
engendrent tous les mois. Aussitôt que la femelle 
est en chaleur , il faut la mettre au mâle, autre- 
ment elle tuerait ses petits. Il faut les nourrir 
avec du foin très-doux , de l'avoine, du son , du 
persil, quelques feuilles de chou, et autres 
Jjerhes et planés semblables , et toujom s fraî- 
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eKes. On doit avoir soin sur-tout de les tenîiv 
bien propres. 

Si on les nourrit, quand Ils sont jeunes, avfc 
du son , de l'avoine et des lierbes odorlférante.s , 
t^es que thym , serpolet, pîmprenelle, feuilles 
d'accacia, genêt, basilic, on aura des lapins 
d'une chair délicate et savoureuse. 



DES (EUFS^TOëLJl MANIERE DE LES CONSERVER 



Manière de conserver l^s œufs qui doivent être 
employés pour les sauces , ou se manger 
Jricassés. 

Ayez de la cendre, que vous passez dans un 
gros tamis; mettez cette cendre, soit dans un 
petit tonneau, soit dans des pots. A mesure que- 
vous recueillez vos œufs, mettez-les dans cetto 
cendre, ayant soin que vos œufs en soieut en-* 
tièrement couverts. 

Quand la ponte de vos poules est finie, ce qui 
ai'rive vers la mi-octobre , ayez un autre vas3 
propre à recevoir vos œufs, dans lequel mettez 
de même de la cendre, et les transvasez, afiix 
de commencer à manger les premiers pondus,' 
qui, sans cette précaution, se trouveraient être 
les derniers pour être employés. ** 

Moyen de conserver les ceufs plusieurs mois , 
de manière qu'ils soient aussi bons que des 
œufs frais. 

Le jour même où les œufs ont été pondu? , 
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ou du môîns très-peu de temps après, faites-les 
cuireà Teau bouillante , commepour les manger 
à la coque. Retirés de l'eau, marquez-les du 
quantième du mois , soit avec de l'encre ou du 
crayon, afin de les manger suivant leur rang 
sd'âge; puis serrez-les dans un lieu sec et frais. 

Quand vous.voulez employer ces œufs, met- 
tez-les à Teau froide su r le feu 5 et quand Teau est 
bien clîaude,lesœufssontenétatd'êtremangés. 

On les garde ainii plusieurs mois, sans qu'ils 
éprouvent la plus petite altération. 

Manière d'avoir toujours des œufs frais pen^ 
daht les plus grands froids et les hivers les 

plus longs. 

« 

Dès la fin d^octobre, prenez une douzaine de 
poules-mères; mettez-les dans l'étable des va- 
ches, derrière des claies, assez hautes poui 
qu'elles ne puissent les franchir. Donnez-leur^ 
pour toute nourriture, du sarrazin, et, le matin, 
une pâtée de chenevis pilé, dans laquelle mettei 
très-peu deson d'orge, et environ un sixième de 
brique pilée, et passée par un tamis. Cette nour- 
riture les échauffe, au point de les faire pondre 
tous les jours; mais aussi, au printemps, ce sont 
despoules ruinées 5 elles ne sontplus bonnes qu'à 
(engraisser pour mettre au pot. 

Lorsqu'elles ont fini de pondre, retranchez- 
leur la pâtée de chenevis et de brique; substi- 
tuez-y de l'orge pendant quelques jours; puis 
engrais:»cz-les avec une pâtée faite avec de la 
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farine de ^ârrazin , et pour graîne du blé de 
Turquie. 



RBCETl'ES POUR CONSERVER LES LEGUMES ÇT LES 

GRAINES* 



Recette pour conser^fer les artichauts^ 

Prenez de beaux artichauts, que vous pré- 
parez comme pour les faire cuire3 mettez-le« 
dans Teau bouillante, et les y laissez assez de 
tempspourquevouspuîssîez en enlever la calotte 
et extraire ce qu*on appelle /e Jbm. A la place 
du foîn 3 introduisez du sel bien fin 3 puis mettez 
vos artichauts dans des pots de grès, que vous 
remplissesi d'eaù, en y ajoutant une bonne 
poignée de sel. Le lendemain, jetez cette eau , 
et remettez-en de Tautre avec quatre bonnes 
poignées de sel, un demî-setier de vinaigre en- 
viron, et couvrez vos pots avec du beurre. 
Lorsque vous voudrez employer ces artichauts, 
faites-les tremper alors dans de l'eau tiède et 
cuire à grande eau. 

Recette pour conserver la chicorée. 

Après avoir épluché et lavé avec beaucoup 
de soin votre chicorée, jetez-la dans de l'eau 
bouillante, et retournez-la jusqu'à ce qu'elle soit 
amortie^ mais non cuil«3 ^i^^uite xnettezrladans 
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de Teau fraîche ; puis faites-la bien ' ëgontef J 
avant de la mettre dans des pots. Ayez le soin 
de jeter la première eau salée, au bout de vingt- 
quatre heures d'infusion 5 puis remettes de Teau 
fraîche , dans laquelle vous n'épa rgnezpas le sel : 
couvrez toujours vos pots avec du beurre. 

Voulant manger votre chicorée, ^ lavez-la 
avec soin, et épongez-la chaque fois que vous 
la changerez d'eau; faites-tâ cuire à grande 
eau, et hachesc-la avant de la fricasser. 

Recette pour conserver l'oseille. 

C'est au mois de septembre qu'on fait ou que 
l'on prépare de l'oseille pour l'hiver : à cet effet, 
on hache séparément de l'oseille , dans laquelle 
on met du persil, de la ciboule, du cerfeuil, de 
la petite laitue et de la poirée. 

En faisant cuire votre oseille, il faut avoir soin 
de la remuer sans cesse avec un grand bâton, 
afin qu'elle ne s'attache point. A mesure qu'elle 
fond, remettez-en deFautre dansle chaudron; 
que le feu ne soit pas ardent : on juge de son 
degré de cuisson par sa pesanteur. Quand elle 
commence à s'épaissir, vous la salez un peu 
plus que si c'était pour manger de suite. 

Lorsqu'elle est suffisamment cuite, mettez- 
la dans des pots de grès, et laissez-la refroidir 
avant de la couvrir de beurre. Si votre oseille 
étant froide, .l'eau surnageait dessus, remettez- 
la sur le feu, car elle n'est pas assez cuite ^ et se 
gâterait infailliblemeutt 
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Recette pour conserver les concotnhres. 

Pelez des concombres bien mûrs , dont voua 
ôterez toute la graine, en laissant les morceaux 
un peu gros; jetez-les dans de l'eau bouillante 
pour les blanchir, après quoi mettez-les égouter; 
et s'il s'en trouvait par hasard qui fussent trop 
mous , alors vous les mettriez de côté pour les 
manger de suite. 

Vos concombres blanchis , mettez-les dans 
des pots de grès avec du sel gris : le lendemain , 
jetez cette eau, et remettez-en de la nouvelle*, 
que vous salez fortement 3 faites en sorte que 
vos concombres baignent dans l'eau 3 mettez, 
pour chaque pot, un demi-setier de vinaigre , 
et couvrez vos pots avec du beurre- 

Lorsque vous voulez vous en servir, lavez-les 
dans trois ou quatre eaux différentes , et qui 
soient tièdes j ensuite faites-les cuire à grandç 
eau 5 après quoi , jetez-les dans l'eau fraîche 
quand ils sont cuits ; égoutez-leset accommodez- 
iesdela manière que vous jugerez convena'ble. 

Recette pour conserver les cardes poiréès. 

Epluchez vos cardes poirées comme pour les 
faire cuire, ayant sur-tout l'attention d'en ôtec 
toutes les filandres 3 ensuite préparez-les de la 
même manière que les concombres* 

Recette pour conserver les haricots verts pour 

Vhiver. 

Preniez d^s haricots verts qui ne «oient point 
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trop gros5 épluchez-les sans les câsâerendeuxj 
ôtezseulemerit les extrémités 3 faîtes-les blanchir 
sans trop les laisser bouillir, afin qu'ils conser* 
Tent leur verdeur et leur fermeté ; puis faites- 
les bien égouter; ensuite mettez-les dans des 
pots de grès, point assez pressés, pour qu'ils ne 
puissent pas baigner dans Teau 3 mettez dam 
chaque pot une poignée de sel , et les laissez 
ainsi jusqu'aulendemain. Après cette opération, 
mettez dans chaque pot de haricots deux tiers 
d'eau et un tiers de vmaigre , avec du sel, trois 
ou quatre bonnes poignées dans chaque pot de 
trois pintes 3 couvrez-les ensuite avec du beurre 
que vous faites fondre. 

Lorsque vous découvrez vos pots pour vous 
en servir, faites refondre ce beurre, qui vous 
servira encore à faire des fritures. 

Les haricots, ainsi préparés, se conservent 
jusqu'à ce que les nouveaux soient poussés. 

Autre recette. 

Après avoir épluché vos haricots sans les cas- 
ser, mettezJes dans des pots de grès remplis 
d'eau de fontaine , mais de telle manière qu'ils 
puissent y baigner 3 couvrez-les de trois pouces 
d'huile. Voulant vous en servir, retirez la quan- 
tité qui vous est nécessaire, en soulevant la croûte 
3ui s'est formée dessus 3 lavez-les à l'eau chaude 
eux fois, et faites-les cuire comme à l'ordinaire. 

Recette pour conserver les choux. 
Après avoir épluché vos choux > coupez-les 
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en quatre, et faites-les blanchir 5 lorsqu'ils sont 
refroidis et égoutés , empotez-les avec de l'eau, 
du vinaigre , une gousse d'ail et quelques clous 
de girofle 5 couvrez-les avec de l'huile : lorsque 
vous voulez vous en servir, opérez de la même 
manière que dans l'article précédent. 

Recette pour consenfcr lès asperges. 

Après avoir nétoyé et 6té le blanc de vos 
asperges , faites - les blanchir, en prenant 
garde de ne pas les écorcher; mettez-les dans un 
pot de grès ou un bocal de verre, dans lequel 
vous versez de 4'eau et du vinaigre, chacun de 
ces liquides par moitié; ajoutez-y dusel et quel- 
ques tranches de citron 5 couvrez ensuite avec 
de rhuile : lorsque vous voulez vous en servir, 
faites la même opération que dans l'articfe 
ci-dessus. 



DES RATAFIAS. 

Ratafia de cerises. 

Choisissez des cerises bien mûres, dont vous 
ôtez les queues et les noyaux ; prenez un peu 
de framboises, écrasez le tout ensemble , et 
mettez-les ensuite dans une cruche bien propre, 
où vous, les laissez quatre ou cinq jours. Ayez 
soin de remuer le marc tous les jours deux ou 
trois fois, pour lui faire prendre du goût et une 
belle couleur ; alors pressez le marc pour en tirer 
toutlejus5 il faut ensuite mesurer le ^us^et^suï:^ 
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trois fwntes de jus, mettre deux pintes d'eao-d 
vie 5 pour les cinq pintes de ratafia, concass( 
trois poignées de noyaux des mêmes cerises, i 
quarteron de sucre par pinte 5 mettez le tout ii 
fuser dans la même cruche avec une poignée < 
coriandre, un peu de canellej remuez-le to 
les jours pendant l'espace de sept ou huit jour 
passez-le à la chausse , mettez-le dans des boi 
•eteilles bien bouchées^ et ensuite à la cave. 

Ratafia d'abricots. 

Coupez par petits morceaiçc un quarten 
d'abricots , cassez-en les noyaux pour en tic 
lesamandes,quevous pelez et concassez;mett( 
les dans une cruche avec les abricots , et dei 
pintes d*eau-de-vîe, une demi-livre de sucreji 
peu de canelle, huit clous de girofle et un p 
demacis; bouchez bien la cruche, laissez i 
fuser quinze jours ou trois semaines, ayant so 
de remuer souvent la cruche 5 après ce temp 
passez-les à la chausse pour les mettre dans d 
bouteilles que vous portez à la cave. 

Ratafia de framboises. 

Prenez huit livres de framboises 5 détache: 
les de leurs queues 5 écrasez-les avec les main 
mettez4es dans un tonneau avec trente-dei 
pintes de bOffine eau-de-vie, deux livres de suc 
en poudre et une pinte de vin d'El$pagne; r 
xnuez bien le tout ensemble , et laissez-le r 

fio$QC UQ mois 3 ensuite ^outires^ ce ratafia da 
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litre tonneau 5 et quand il aura acquis son 

ier degré de perfection , mettez-le en bou- 

j bouchez bien les bouteilles avec du 

Ratera d'anis. 

ur faire deux pintes de ratafia d'anis^ mettet 
livre de sucre dans une poêle avec un demi- 
r d'eau 3 faites-les bouillir ensemble jugQu'à 
ne le^ucre soit bien écume et clair; ensuite 
s bouillir un demi-setier d'eau ; mettez-y 
onces d'anis; ôtez-le du feu sans qu'il 
lie; laissez-le infuser un quart-d*heure , et 
:ez-le dans le sucre avec trois chopînes 
u-de-vie 5 remuez le tout avant de le mettre 
f une cruche 3 bouchez bien la cruche, et 
)sez-la au soleil ; laissez infuser votre ratafia 
lant trois semaines environ : avant de le 
:re dans les bouteilles, passez-le dans un^ 
iette ou une chausse. 

Ratafia de jlèurs d'orange. 

[ettez dans une cruche trois quarterons de 
'S d'orange, trois chopînes d'eau, deus: 
es d'eau-de-vie, une livre et demie desucre^ 
tez cette cruche dans un chaudron plein 
u, que vous faites bouillir jMndant dix 
•ef ; ensuite vous l'^tez du ij^ÉPet le laissez 
^idir dans la cruche avant de la passer au 
r. Il faut avoir soin , dans toute cette ope» 
m, c[ue yotre cruche soit l>i«a boaciaLW^N 
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Ratafia de noix. 

Prenez une douzaine de noîx bien form 
que vous fendez par la moitié, et que vous me 
dans une cruche avec trois chopines d'eau 
vie 5 bouchez la cruche, et tenez-la dans un 
droit frais pendant six semaines 5 remuer 
temps en temps la cruche ; ensuite mettez 
livre de sucre dans une poëlê, avec un dem 
tier d'eau; faites bouilhr etécumer. Votre 
de-vie passée dans une serviette , mettez-y 1< 
cre avec un morceau de canelle ef une pii 
de coriandre; laissez encore infu«erenviro 
mois, et tirez ensuiteau clair pour le mettre ( 
des bouteilles que vous boucherez bien. 

Ratafia de noyaux d'abricots. 

Mettez dans de l'eau-de-vie des noyaux 
bricots concassés, dont vous aurez eu soinc 
traire les amandes ; laissez infuser le tout < 
ou trois mois ; tirez-le à clair, et mettez-y ^ 
sirop. On emploie ordinairement une livr 
sucre pour chaque pinte d'eau-de-vie. Ajoi 
y, selon votre goût, de la canelle ou d 
muscade, ou du girofle, etc. 

Ratafia de coings. 

Prenezc^^ns coings, que vous pilerez i 
en avoir ôt^fes pépins et la pelure; presse 
bien dans un torchon neuf; mesurez le jus 

Yous en tirerez j mêliez, d^ux çlutes d'eau- d 
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mr troîs pintes de jus, et un quarteron de sucre 
par pinte, de la canelle, de la coriandre, gin- 
gembre et macls,le tout modérément; vous fe- 
rez infuser le tout ensemble pendant dix ou 
douze jours^ bouchez bien la cruche où vous 
avez mis votre ratafia, pour qu'il ne prenne 
point rêvent^ il faut ensuite le passer à la 
chaussp bien clair. Mettez-le dans des bou-^^ 
teilles bien propres et bien bouchées à la cave. 
Plus il est vieux: meilleur il est. 

Ratafia de geniè\jre. 

Pour faire trois pintes de ratafia de genièvre, 
mettez dans une cruche deux pintes d'eau-de- 
vie, avec une bonne poignée de genièvre, une 
livre et demie de sucre, que vous faites bouillir 
auparavant avec une choplne d'eau, jusqu'à ce 
]u*ilsolt bien écuniéet clair 3 bouchez bien la 
ùruche, et tenez-la dans un endroit chaud, en- 
iriron cinq semaines avant que de le passer à la 
i^hausse ou dans une serviette 5 quand il est bien 
îlair, mettez-le dans des bouteilles, que vous 
ivez soin de bien boucher. Ce ratafia se garde 
ong-temps. 

Extrait de genièvre. 

Prenez six litrons de genièvre bien propre et 
)ien épluché, avec une grosse racine d'eni^/a 
^ampana; lavez bien le tout, mettejdj^ans une 
)assine avec un peu d'eau, et faîriS-le bouillir 
usqu^à ce qu*il soit réduit en bouillie 5 puis pas- 
ez-ledans un gros linge, en l'exprimant forte- 
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mentj remettez ensuite ce jus surle feu, el 
sez-le l^ouillir jusqu'à ce qu^il aitpris une \ 
consistance. 

Cet ext;ralt, qui est salutaire pottr les inc 
idons, pour les maux d'estomac et pour p 
quer l'appétit, est indispensable dans une : 
ou une maison de. campagne, où souver 
ne peut se procurer de suite les médicc 
dont on a besoin. 

Kirscheri'ivaser économique. 

Concassez d^s noyaux de cerises et jet€ 
avec les amandes, dans de l'eau-de-vie ; 1î 
les-y infuser jusqu'autemps où vous y ajo 
des noyaux d'abricots sans amandes; laisi 
encore infuser dejix mois, puis vous fil 
votre préj>arat!on. En le distillant, vous l 
drez limpide comme du véritable kirs 
vraser delà forêt Noire. 

Recette pour faire le vespetro. 

Mettez dans une bouteille de gros verre 
grès, deux pintes de bonne eau-de-vie, ave 
gros de graines de coriandre, une bonne] 
de fenouil , autant d'anis ; ajoutez-y les ze 
deux citrons, avec les zestes desëcosses, 
livredesucre; laissez le tout infuser dans l 
teille penwit quatre ou cinq jours, aya 
de remue^ie temps en temps la bouteille 
faire fondre le sucre ; passez ensuite la li< 
pour la rendre plus claire , par le OQtoi 
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apîer grîs, et mettez-le dans des bouteilles, que 
ous aurez soin de boucher hermétiquement. 
Cette liqueur, dont on ne peut guère se passer 
ans une ferme et dans une maison de campa- 
Tie, est bonne pour les douleurs d'estomac , les 
idigestions, les vomissemens, les coliques , les 
ibstructîons , les points de côté , les douleurs 
le mamelles, les maux de reins, la difficulté 
l'uriner, la gravelle, l'oppression de rate, le 
légoût, les eblouissemens, les rhumatismes, 
'asthme. On l'administre avec succès aux petits 
fflfans, pour les vers, en leur en faisant pren- 
Ire une cuillerée, chaque matin, pendant cinq 
90 six jours, etc. 

Hydromel blanc. 

Prenez quatre pintes d'excellent miel et vingt 
Hntes d'eau^ mettez ce mélange sur le feu; faites- 
î bien bouillir pendant une heure , ayant soin 
e le bien écumer 3 ensuite ôtez-le du feu, laissez- 
î refroidirj prenez deux racines de gingembre, 
a bâton de canelle et deux nqix muscades 3 
oncassez le tout un peu, et enfermez-le dans 
D sachet de toile fine, que vous mettez dans la 
queur,etque vous y laissez jusqu'à ce qu'elle 
>it presque froide; ensuite mettez dans la lig- 
ueur une dose suffisante de levure de bière pour 
1 Caire fermenter 3 tenez votre liqueuj^ans un 
ndroit chaud. Lorsqu'elle a bie^^permenté, 
lettez-ladansun tonneau d'une grandeur con- 
enable. Deux ou trois mois après, tirez-la en 
•outeilles^ que vous boucherez bveiEi «st^ ^"Ql 
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liège : alors vous pourrez en faire usage quai 
bon vous semblera. 

Hydromel de noix. 

Mettez sept livres de miel pour huit pini 
d'eau 5 faites bouillir ce mélange pendant tr 
quartsnl'heure ; prenez vînfrt-quatre feuilles 
noix pour quatre pintes de liqueur 5 versez vo 
liqueur bouillante sur ces feuilles , et laia 
rinfusion se faire toute la nuit; ensuite ôtez 
feuilles^ et mettez dans la liqueur une soucot 
de levure de bière; laissez fermenter la liqat 

Î)endant deux ou trois jours j ensuite soutin 
a dans un tonneau : trois mois après ^ met 
cet hydromel dans des bouteilles. 

Hydromel de primevère. 

Prenez vingt- quatre livres de miel et qi 
rante pintes d*eau; faites bouillir ce mélar 
jusqu'à ce qu'il soit réduit à quatre pintes; é( 
mez bien, coupez dix citrons en deux,etraett 
les dans les trois quarts de la liqueur bouillan 
versez le reste de la liqueur dans une cuve , a^ 
un demi-boisseau et demi-quart de primevèi 
laissez-la toute la nuit eu cet état; ensuite ver 
par-dessus la liqueur où sont les citrons; ajout 
y six grandes cuillerées de bonne levure de bi 
et une pQignée d'églantier; remuez bien la 
queur et Iftissez-la fermenter trois ou qua 
jours; ensuite passez-la pour Téclaircir, et^v 
sez-la dans un tonneau: six mois après ^ mett 
la ea bouteilles* 
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Vin économique. 

ez trente livres de groseilles rouges -et 
es 3 autant de livres de cassis , autant de 
cerises, queues et noyaux 3 mettez.le tout 
n tonneau, et le broyez avec un grand 
puis faîtes bouillir deux litres de gé- 
dans cinq à six pintes d'eau; ajoutez-y 
îmi-livre ou une livre au plus de miel , 
! faire fermenter le genièvre 5 puîsmêlez- 
rès qu'il aura fermenté , avec le jus des 
Quand il a été remué trois ou quatre fois 
gt-quatre heures, on ferme le tonneau et 
iplit d'eau. Cette seule quantité de fruits 
:a cent cinquante bouteilles d'excellente 
1. 

r lui donner plus de force, mêlez-y une 
ou deux d'eau-de-vie; il n'y aura près- 
is de différence avec le vin ordinaire. 

Vin de mûres''sauvage$. 

liiez vos mûres en pleine maturité ; mettez- 
is un vase de bois auquel il y ait un robi- 
ersez par-dessus autant d'eau bouillante 
n faut pour les couvrir. Dès que l'eau est 
refroidie pour que vous puissiez y plonger 
In, écrasez bien les mûres; ensuite cou- 
e vase et laissez la fermentation se faire 
nt trois jours : tirez alors le jus au clair , 
an vase semblable à celui dans lequel il 
; mettez-y du sucre humecté, danslapror 
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portion d'une livre pour dix pintes de j 
muez bien, et laissez fermenter pendai 
jours. A cette époque, tirez le vin par le r 
passez-le à la chausse, et versez-le dans un 
tonneau. Prenez quatre onces de colle de p 
faites-les tremper, pendant douze heure 
une chopine de vin blanc; ensuite fa 
bouillir à petit feu, jusqu'à ce que la ce 
<lissoute. Prenez alors quatre pintes de v< 
de mûres; mêlez-les avec la colle de pc 
faites-les bouillir un instant ensemble, et 
les bouillans sur la totalité du jus. Mette 
dans un tonneau, bouchez-le bien, jus^ 
qu'il ait cessé de travailler. Quand le 
éclairci, mettez -le en bouteilles ; gan 
dans un cellier frais. Trois mois après, 
Mra bon à boire. 

Piquette économique. 

Aussitôt que les fruits rouges commer 
donner^ prenez un tonneau fraîchemenl 
mettez-y deux sceaux d'eau et un quart • 
nièvre, afin que votre eau ne se corrompi 
dans l'espace de temps nécessaire à rece^ 
fruits qui composeront cette boisson A n 
que vous mangez des cerises, guines, gros 
jetez, par le bondon de votre tonneai 
noyaux et queues de ces fruits 

Lorsque vous faites vos confitures d 
ieilles, et que vous en avez exprimé le jus, 
en le marc dans le tonneau : ajoutez-y de. 
iè^ queues et noyaux de vos cerises. 



MENAGERE. aiB 

mesure qu'il tombe des fruits de toute es- 
, poires, pommes, prunes, pilez-les un 
lans un vase de bois, et jetez-les de même 
le tonneau. Toutes les rafles du raisin doi- 
y être mises , ainsi que toutes les pelures 
mrs de poires , et les noyaux provenant des 
es aveclesquelles vous faîtes des confitures, 
eut boire, dès le mois d'août, de cette 
ptté, quand elle a été commencée de bonn« 

mesure que vous ôtez de votre tonneau un 
le cette boisson, vous remettez la même 
itité d'eau. 

I temps des vendanges arrivé, videz pres- 
mtièrement votre tonneau, mettez les rafles 
aisîn dans votre tonneau et le remplissez 
15 puis laissez-le six semaines sans y tou* 
. Cette boisson peut se garder une année , 
e n'est point exposée à la gelée. 

Manière de faire la limonade, 

ipouillez de leur écorce deux oranges 
*es et six citrons; faites tremper les écorces 
deux pintes d'eau pendant quatre heures) 
ez le jus de six oranges et de douze citrons , 
;z-le sur douze onces de sucre, et quand 
cre est fondu, versez l'eau par-dessus j 
tez-y un peu d'eau de fleur d'orange j 
ez votre limonade à la chausse jusqu'à ce 
lie soit claire. 
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MARINADES DE LEGUMES^ DE PLANTES E 

FRUITS. 



Concombres marines. 

• Ctoîswsez de petits concombres 3 qu'ils i 
verts et aussi sains que possibles 3 mettez-lei 
un mélange d'eau et de bière, jusqu'à ce 
jaunissent 5 remuez-les deux fois par jour 
trement ils s'amolliraient^ ôtez-les de l'eauq 
ils sont jaunes , et couvrez-les d'une gi 
quantité de feuilles de vigne 3 mettez votr 
sur le feu ; quand elle bout, versez-la sur lei 
cômbres 5 renouvelez ce procédé quatre ou 
fois, jusqu'à ce qu'ils deviennent d'un beau 
ayez soin de mettre dessus beaucoup de fe 
de vigne, et de couvrir le vase d'un linge et 
plat, afind'empêclier l'évaporation etdele* 
devenir verts bien plutôt 5 alors, faites les é 
ter sur un tamis, et préparez la marinade 
vante : mettez sur deux pintes de vinaîg 
vin blanc une demi-once de macis , d 
clous de girofle, une once de gingembre c 
par tranches , une once de poivre noir et 
oignée de sel 5 faites bouillir tout cela' en 
le pendant cinq minutes ; versezJe boui 
sur vos concombres, après Içs avoir laiss 
froidir, couvrez-les bien avec un parchej 
et faites-en usage quand vous voudrez. 



i 
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irez aussi les mariner avec du vinaigre d« 
-e ou du vinaigre distillé , en y ajoutant quatre 
Lsses d'ail ou d'échalottes. * 

Tranches de concombres marinées» 

^renez . quelques gros concombres qui rie 
nt point trop mûrs 3 coupez-les en tran- 
s minces ; mettez au fond d'un plat étam^ 
couche de douze tranches de concombres, et 
-dessus deux gros oignons coupés en tranches 
ces; recommencez ainsi jusqu'à cequeleplat 
rempli; mettez une poignée de sel entre cha- 
couche ; couvrez le plat d'un autre plat éta- 
et laissez vos concombres vingt-quatre heu- 
wn cet état ; ensuite mettez-les dans une pas- 
B ; et, quand ils sont bien égoutés , mettez-let 
s un pot de grès; couvrez-les de vinaigre de . 
blanc, et laissez-les y quatre heures; ensuite 
.-les du viiiaigre; faites bouillir ce dernier 
s -une casserole avec un peu de sel; joignez à 
concombres un peu de macîs et de poivre 
rains, un gros morceau de gingembre coupé 
tranchés., et versez le vinaigre bouillant 
-dessus; couvrez le pot, et vos concombres 
oidis, fermez-en bien l'ouverture ; trois jours 
>s^ ils sont bons à mangen ' 

Noix blanches marinées. 

hQÎsis&ez les noix les plus grosses , avant 

le bois soit formé ; pelez-les jusqu'au 

ic j et jetezrles à mesure dans de Teau do 

* édit. \^ 
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source qù vous avez mis une poignée de / 

appliquez dessus une légère plaxiche, afin d* 

tenir sous l'eau ; laissez-les y six Leuros ^ ens 

mettez de l'eau claire dans une casserole 

j)osez'la snv le feu ; retirez tos noix du hi 

et mettez^les dans la casserole ; faites^! es fn 

-pendant cinq minutes ; teitex prête une es 

rôle dans laquelle mettes de Veau de soi 

'g vec une poignée de sel blanc ; remues ave 

main jusqu'à ce que le sel soit fondu; em 

âtez vos noix de la première casserole avec 

cuiller de bois,etmettez^lesdanslacassero] 

•«st le mélange de sel et d'eau Eroide ; laisse» 

j un quart-d'heure avec la petite planche 

dessuS;^ comme auparav ant^ car elles noircin 

-sivous ne les teniez pas sous Teau ; ensuite fa 

les sécher entre deux linges ; essuyez*les i 

un linge fin j mettez^les dans un potf^e grè 

dans un bocal avec un peu de oiacis^ d 

muscade coupée en tranches minces ; mêle 

épices parmi vos noix , et versez du vinaigre 

talé par-rdessus ; votre vase rempli , verses 

vos noix de la graisse dô^ mouton fondue 

couvrez avec un parchemin rovifiee- du v 

afiï^ iju^ Tftir ne puisse y pénétrer, 

r 

fîoix vertus marinées^ 

Choisissez vos noix comme dans l'article 
cèdent j pefe«-îes très^minces, j^tez-les à mi 
dans un seau d'eçiudesource 3 mettez dans! 

wiç livr^de gros sel, et Iaisie«-le9 y »^o« 
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vmgt-quatre heures j en les retirant de ce bain ,' 
plaoez-les par couches dans un pot de grès avec 
des feuilles de vigne entre chaque couche ^ sans 
oublier d'en mettre au fond et par-dessus } rem* 
plissez le pot de vinaigre froid 5 et laissez-y toute 
la nuit vos noix; ensuite retirea^en le vinaigre^ 
. et mettez4e sur le feu dans upe casserole avec 
une livre de gros sel; quand il bout, versez-la 
sur vos noix} couvrez le pat avec une couyer- 
ture de laine; et laissez ainsi vos noix une se- 
maine; ensuitejetez le vinaigre dans lequel elles 
ont séjourné ; frottez-les avec de la flanelle ; 
remettez-les dans le pot avec des feuilles de 
vigne comme auparavant y et faites bouillir d'au- 
tre vinaigre ; mettez-y, pour quatre pintes, una 
muscade coupée en tranches, quatre grosses ra- 
cines de gingembre découpées, deux gros de 
macis , deux gros clous de girofle, et deux gros 
de poivre noir; ensuite versezsurvosnoix le vi^ 
naigre bouillant, et couvrez le pot avec une 
couverture de laine; laissez la tout séjourner 
ainsi trois jours , et répétez ce procédé deux ou 
ti;ois fois ; quand elles sont rairoidies , mettez«- 
y un demi-setier de graine de moutarde , at un 
gros raifort coupé en tranches ; couvrez le pot 
avec un parchemin , et ensuite avec un morceau 
de peau; quinze jours après, vos n<jix seront 
bonnes à manger ; piquez un gros oignon avec 
des clous de girofle, etmettez4e au milieu de 
vos noix ; si vous marinez des noix pour con- 
server, ne faites pas bouillir le vinaigre; dans 
ce cas^ elles ne seront bonnes à manger qu'au, 
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bout de SIX moîs ^ lorsqu'elles auront séjourné 
un an dans le pot , vous pourrez faire bouillir le 
vinaigre ; par ce moyen , elles conserveront leur 
bonté pendant deux ou troi5 ans. 

Noix noires marinées. 

PtSenez de grosses noFx pleines avant que le 
bois soit formé ; faites-les séjourner deux jours 
dans un mélange d*eau et de sel; ensuite mettez- 
les pendant deux autres jours dans de Teau 
fraîche; au bout de ce temps, mettez-les dans 
de la nouvelle eau , et laissez-les^y encore trois 
jours , au bout desquels retirez-les de Teau , et 
les mettez dans un pot de grès ; quand il sera 
plein à moitié , jetez-y Un gros oignon piqué 
de clous de girofle; mettez-y aussi, sur un cent 
de noix', un demi-setierde graines de moutarde, 
deux gros de macis , une demî-once de poivre 
noir , une demi-once des quatre épices et un rai- 
fort 5 ensuite remplissez votre pot avec le reste 
de vos noix, et versez du vinaigre bouillant par- 
dessus 5 couvrez d'une assiette l'orifice du pot; 
et quand vos noix sont refroidies, couvrez-le 
bien avec un parchemin et un morceau de peau ; 
deux ou trois mois après, vos noixseront bonnes 
à manger; Tannée suivante, s*il reste encore des 
noix, faites de nouveau bouillir le vinaigre , écu- 
mez-le, laissez-le refroidir, et versez-le sur les 
soix. 

Oignons marines. 

Peleîi de petits oignons ; mettez-lei trois joun 
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dans de Peau et du sel; changez-les d'eau une 
fois par jour pendant trois j ours; ensuite mettez- 
les sur le feu dans un mélange d'eau et de lait 
)usqu*à ce qu'il soit prêt îwbouillir; séchez-les 5 
préparez une marinade avec du vinaigre distillé^ 
du sel 3 du macis, et deux feuilles de laurier ; 
faites-la bouillir; laissez-la refroidir, et versez- 
la sur vos oignons. 

Oignons marines à Vanglaise. 

Faites séjourner pendant neuf jours une cer- 
taine quantité de petits oignons dans de l'eau et 
du sel; changez l'eau tous les jours; ensuite 
âiettez les oignons dans des pots de grès , et 
versez par-dessus un mélange d'eau et de sel 
bouillant; couvrez vos pots, et laissez refroidir; 
faites encore bouillir de l'eau et du sel, et versez- 
te survos ôignons;^refroidis, faites-les égouter 
sur un tamis ; ensuite mettez-les dans des bo- 
caux de verre; versez du vinaigre distillé par- 
dessus; mettez dans chaque bocal une ou deux 
tranches de gingembre, un morceaudemacis,et 
une grande cuillerée à café d'huile d'olive; sur- 
tout Douchez bien les bocaux. 

Haricots verts marines. 
» — 

Cueillezdesharicotsd'unegrandeur moyenne; 
versez par-dessus un peu d'eau bouillante, et 
couvrez-les bien ; le lendemain, égoutez et sé- 
chez-les; ensuite versez dessus une marinade 
bouiUante faiteiavec du vinaigc^ d^ NvaVNasiû ^ 
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du jpoivre noîr^ un peu de macis et de ^ngem- 
bre3 répétez ce procédé deux ou trois jours de 
suite y jusqu'à ce que vos haricots redeviennent 
verts 3 couvrez bien Ir pot dans leejuel vous les 
gardez. 

Chou rouge mariné. 

Coupez votre cKou par tranches et en. tra- 
vers ; mettez-le sur un plat de terre, et saupou- 
drez-le avec une poignée de sel^ couvrez-led'un 
autre plat, et laissezrle vingt-quatre heures en 
cet état 3 ensuite faites-le égouter sur une pas- 
soire 3 mettez-le dans un pot de grès 3 versev 
assez de vinaigre de vin blanc pouf couvrir 
votre chou 3 mettez dans ce vinaigre quelques 
clous de girofle , un peu de macis , des quatre 
épiceset un peu de cochenille bien pilée 3 faites- 
le bouillir, et versez Je chaud ou froid sur le 
chou 3 si vous le versez chaud, couvrez le pot 
d^un linge jusqu'à ce qu'il soit refroidi 3 ensuite 
bouchez-en bien l'orifice afin que l'air n'y pé* 
nètre pas. 

Cornichons marines. 

■ 

Prenez quatre à cinq cents cornichons plus ou 
moins , et tenez prête une grande casserole de 
terre remplie d'eau de source et de sel3 mettezle 
sel dans la proportion de deuxlivres pour quatre 
pintes d'eau 3 mêlez bien, et mettez-y vos cor- 
nichons 3 retirez-les deuxheures après 3 faites-les 
écouter 3 quand ils sont bien secs, mettez-les 
dans un pbt de grèi *, çttu^i. >xcl^ t^tatsxlte de 
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6 J mêtteB*y quatre pintes de vinaigre de vin 
ic y une dêmi-once de macîs^ et de clous de 
fle^ une once dea quatreiépice»^ une once de 
ne de moutarde ) un petit raifort coupe en 
ches 5 six feuilles de laurier, un peu d anis , 
I racinesde gingetnbre coupées en tranches, 
muscade coupée en morceaux et une poî- 
3 de sel; faites bouillir le tout dans une mar- 
jj et versez-le sur les cornichons j coùvrez- 
\en , et laissea^les vingt-quatre Heures dans 
état; ensuite mette»^les datas la marmite; 
»-les mijoter sur un feu très-doux jusqu*à 
[u*ils devieniient verts ; mettez-les ensuite 
s un pot de grès, et couvre24es légèrement 
fu'à ce qu'ils soient froids; alors bouchez bien 
verture du pot avec un parchemin et un 
ceaude peau, et gardez ce pot dans un lieu 
et frais. 

Pêches Ou abricots marines. 

!ueillez vos pèches dans leur parfaite croîs- 
3e, mais non pas dans leur maturité; qu'elles 
îoient point meurtries; couvrez-les d'une 
ntité a eau de source suffisante ; mettez-y 
îz de gros sel commun pour que Peau ait la 
5e de porter un œuf; mettez vos pêches dans ce 
ange;posezdessusunepetite planche qui les 
ie à se tenir sous Teau; lorsqu'elles on t se j ourné 
sjoursdanscemélange, ôtez-les, essuyez-les 
1 avec un lin^efin , et mettez-les dans un pot 
;pès; prenez autant de vinaigre de via blanc 
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qu'il en faut pour remplir votre vase, etmettet 
sur quatre pintes de ce vinaigre une chop^ne de 
moutarde 3 trois tètes d'ail ^ une bonne dosé de 

gingembre coupé en tranches ^ une demi^nce 
e clous de girofle^ de macis et de noix mus- 
cades^ mêlez bien cette marinade^ et versez-la 
lur vos pêches; bouchez avec soin l'orifice du 
vase; au bout de deux mois ^ vos pèches seront 
bonnes^à manger : onpeut ^ si ou veut, les fendre 
avec un petit canif, pour en retirer le noyau, 
remplir le vide avec de la graine de moutarde, 
de l'ail, du raifort et du gingembre 3 ensuite on 
peut rejoindre la fente que l'on a faite : les abri- 
cots se marinent de la même manière. 

Aspergés marinées. 

Prenez les asperges les plus grosses et les plus 
belles ; coupez-èn tout le blanc , et lavez le vert 
dans de l'eau de source 3 mette2~les ensuite dans 
une autre eau bien propre, et l^îssez-les-y deux 
ou trois heures; ayez une grande casserole; rem- 
plissez-la d'eau de source, et jetez-y une grosse 
poignée de sel; mettez-la sur le feu; et quand 
elle bout, mettez-y vos asperges en petite quan- 
tité à-la-foîs et déliées, afin de n'en pas rompre 
lespointes; ôtez-les de la casserole avec une écu- 
moire; faites-les refroidir sur un linge; composez 
une marinade avec une dose de vinaigre ae via 
blanc proportionnée à la quantité de vos asper- 
ges; ajoutez-y une once de sel commun ; faites 
bouillir le vinaigre ; et mettez vos asperges dani 
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un pot de grès. Sur quatre pintes de marinade^ 
mettez deux muscades ^ deux gros de macis , 
deux gros de poivre blanc en grains, et versez 
cette marinade chaude sur vos asperges ; cou- 
vrez le pot avec un linge plié en quatre ; laissez* 
le une semaine en cet état; ensuite faites bouillir 
la marinade 5 laissez encore une semaine s'écou- 
ler^ après laquelle faites de nouveau bouillir la 
marinade , et la versez bouillante sur les asper- 
ges ; laissez refroidir^ et bouchez le pot avec 
un parchemin et une peau par-dessus. 

Champignons blancs marines. 

Prenez quelques petits champignons; coupez- 
en les queues ; frottez-les avec une flanelle im- 
prégnée de sel; jetez-les daRs un mélange d'eau 
et de lait. Faites -les égoutter ; mettez-les dans 
nne casserole avec une poignée de sel; couvrez- 
les bien , et mettez-les cinq minutes sur un feu 
très-doux^ pour en tirer toute l'humidité 5 faites- 
les ensuite sécher sur un gros linge ^ jusqu'à ce 
qu'ils soient bien refroidis. • 

Champignons bruns marines. 

Essuyez vos champignons avec de la flanelle 
et avec un linge, comme il est dît à l'article 
précédent ; jetez-les dans un mélange d'eau et 
de lait; laissez -les égouter sur un linge. Quand 
ils sont secs, mettez-les dans un pot de grès; 
faites bouillir une dose de vinaigre de vin blanc 
suffisante pour les couvrir ; mettez dans 'ce vi- 
vo- 



2û« LA BONNE 

naigrelesmèmes épices que cellevmdicjaéesdan; 
}es précédens articles ; versez le vinaigre sur le 
champigùons. Quand ils sont refroidis^ bouches 
le pot avec un gros bouchon de liége. 

Choux-jieurs marines^ 

t 

Choisissez les choux-fleurs les plus gros et le 

})lus toufifus ; coupez-les en bouquets^ mettez- 
es dans un plat de terre et saupoudrez-les d( 
sel ; laissez'les vingt-quatre heures en cet état 
afin d'en extraire toute l'humiditéj mettez-lei 
ensuite dans un pot de grès ^ et versez par-dessm 
du sel et de Teau bouillante ; couvrez bien h 
pot 3 le lendemain 3 retirez-les^ et laissez-lej 
égouter sur un gros linge 3 mettez-les dans dei 
bocaux avec une muscade coupée en tranches 
et trois morceaux de macis 3 versez dans chaqw 
bocal ^ sur vos choux-fleurs /une quantité suffi- 
sante de vinaigre distillé pour les couvrir 3 bou 
€hez bien les bocaux , afin que l'air n'y pénètn 
.^as. Un mois après , vos choux- fleurs^ aîns 
marines^ sont bons à manger. 

Betteraves rouges marinéês. 

Paites-les bouillir jusqu'à ce qu'elles soîen 
tendres , pelez-les ^ et donnez-leur telle formi 
qu'il vous plaira 3 versez par^ dessus une mari- 
nade bouillante, faite avec du vinaigre de vii 
blanc 3 un peu de poivre , du gingembre ^ et m 
coupé etk trancVvt^ 
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Pommes aigres marinées. 

Les pommes qu'on marine doivent. être de la 
grosseur d'une Jbelle noix. Mettez au fond d'une 
casserole une grande quantité de feuilles de 
vigne, et vos poiunes par-dessus 5 couvrez-les 
bien de feuUlesdevigjae et d'eau, mettezrles sur 
un feu bien doiu^.et laissez-les-y jusqu'à ce qu'il 
vous soit facile de les peler 5 alors mettez-les sur 
un tamis de crin , pelez-les avec un canif, re« 
mettez-les dans la casserole, avec des feuilles de 
vigne et de l'eau, comme auparavant 5 cçuvrez- 
left bien, et place^lessur un feu doux, jusqu'à ce 
qu'ellesprennentuncbellecouleurverte', faites- 
les égouter sur un tamis de crin 5 refroidies , 
meltez-les dams du vinaigre distillé. Gonservez- 
les dans des pots de grès bien bouchés. 

Epine-vinette marinée. 

Cueillez votre épine-vinette avant qu'elle soit 
trop mûre 3 détachez- en les feuilles et les tiges 
mortes;^ mettez-la dans des pots de grès , avec 
une forte dose de sel et d'eau: couvrez d'un par- 
chemin l'orifice de vos pots de grès. Quxmd l'é* 
cume s'élève au-dessus del'épine-vinette, mettez- 
la dans un nouveau mélange de sel et d'eau. Il 
ne faut jamais employer de vinaigre dans cette 
marinade. 

Culs d'artichauts marines. 

Faites bouillir des artichauts jusqu'à ce que 
'?ous puissiez en détacher aisément les feuilles ; 
ensuite ealeyez-en le foin et coupez-eulesti^es ; 
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ne touchez pas avec le couteau le cul des arti- 
chauts 'y mettez-les dans un mélange d'eau et de 
sel; retîrez-les une heure aprèer^ et laissez-les 
isécher sur un linge ; mettez-les dans des bocaux^ 
avec un peu de macis et de muscade coupée en 
tranches entre chaque cul d'artichaut; rem- 
plissez les bocaux avec un mélange d'eau de 
source et de vinaigre distillé ; versez pai^-dessus 
de la graisse de mouton fondue^ et sur-tout 
bouchez bien vos bocaux. 

Catchup de noix. 

Ayez un demi-boisseau de noix vertes avant 
que la coquille soit formée ; broyez-les dans un 
iportier de marbre ; exprimez-enle jus dans un 
^ros linge ; tordez bien le linge , afin d'extrairs 
entièrement le jus ; mettez^ sur quatre pintes de 
ce jus, une pinte de vin rouge, un quarteron 
d'anchois , un quarteron de sel gris, une once de 
quatre épices, deux onces de poivre long et noir, 
une demi-once de clous de girofle et de macis, 
un peu de gingembre et un raifort coupé en 
tranches. Faites bouillir le tout jusqu'à ce qu'il 
sôit réduit à moitié; ensuite transvasez-le. Votre 
catchup refroidi, mettez- le dans des bouteilles, 
que vous boucherez bien avec du liège. Trois 
mois après vous pouvez vous. en servir. 

Catchup de champignons. 

Cueillez un boisseau de grands chapeaux de 
champignon^s; quand ils sont secs, brisez-les 
avec les mains ; mettez-en une couche au fond 

d'ua yusç de terre , avec un çeu d« sel ; ensuite 
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une couche de cliampîgnons,puîs un peu de sel, 
et ainsi de suite. Mettez aussi une demi-once de 
clous de girofle et demacis plies ^ une demi-once 
des quatre épices. Laissez vos champignons en 
cet état pendant cinq ou six jours, et remuez-les 
tous les jours ; ensuite couvrez le vase d'un pa- 

Eier; mettez-le quatre heures dans un four fol- 
lement chaud 5 après cela ^ passez le tout à 
travers un linge , pour en séparer la liqueur : 
laissez-la reposer 5 ensuite séparez-la du dépôt. 
Mettez, sur quatre pintes de cette liqueur, une 
pîntede vin rouge > un peu de sel, une racine 
de gingembre, coupée menue, une demi-once 
de clous de girofle et de macis : faites-la bouillir 
jusqu'à réduction d'un tiers environ; ensuite 
passez-la au tamis : le lendemain séparez-la du 
dépôts et mettez-la en bouteilles. 



DES SIROPS. 



JLiA manière de faire les dii/ers sirops est 
d'une nécessité indispensable dans une mai-' 
son bien réglée. Outre l'économie qu'on 06- 
tient en les faisant soi-même ^ on a encore 
Vavantage de pouvoir les faire à temps , et 
dans les cas urgens. Nous allons donner ici 
la recette des plus usuels j et qu'une bonne 
ménagère ne doit jamais ignorer* 

Sirop violât» 

Sur un quarteron de violettes éçlachéei o^^ 
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vous mettez dans une terrine j versez dessus ub 
demi^-setier d'eau bouillante 5 mettez quelque 
chose de propre sur les violettes y pour les tenir 
enfoncées dans l'eau; couvrez^les et les mettez 
sur de la cendre chaude pendant deux heures^ 
ensuite passezles violettes au travers d'un Unge ^ 
que vous pressez fort pour an faire sortir Teau. 
Cette quantité de violettes doit vous rendre près 
d'une pinte. Si vous en avez une pinte j mettez 
deuxlivres et demie de sucre dans une poêle, avec 
un demi-setier d'eau ^ faites^le bouillir et écu* 
mer 3 continuez de le faire bouillir jusqu'à ce 
que 3 trempant les doigts dans l'eau et les met* 
tant dans le sucre , et les retrempant dans l'eau ^ 
le sucre qui tient à vos doigts se casse netj alors 
versez-y votre eau de violettes. Ayez grand soin 
que votre sirop ne bouille pas. Quand ils seront 
bien incorporés ensemble^ mettez le sirop dans 
une terrine ; couvrez la terrine et la mettez sur 
une cendre chaude pendant trois jours, que vous 
entretiendrez d'une chaleur la plus égale que 
vous pourrez, sans être trop chaude* Vous con- 
naîtrez que le sirop sera fait en mettant deux 
doigts dedans , et si les retirant de l'un contre 
l'autre^ il se forme un iil qui ne se rompt pas ; 
vous le mettrez alors dans des bouteilles. 

Sirop de cerises. 

Prenez deux Kvres de belles cerises, bien mûres 

etbiensaines; ôtez-en les queues et les noyaux, et 

Jes mettez sur le f^ua^^c uu ^t^nd verre d'eau j 
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TaitesJes bouîUIr huit ou dix bouillons , et les 
passez au tamisj mettez deux livres de sucre sur 
e feu, avec un verre d'eau j faites-le bouillir et 
bienécumer; continuez de le faire bouillir jus- 
qu'à ce <{ue y trempant Técumoire dedans , la 
iecouantsur le sucre , et soufflant après au tra- 
irers des trous , il en sorte des étincelles de sucre j 
mettez-y tout de suite le jus de cerises ; faites- 
es bouulir ensemble, jusqu'à ce qu'Us a^ent 
pris la consistance d'un sirop fort. 

Sirop d^abricots. 

Suivant le temps que vous voulez garder les 
sirops, il faut mettre plus ou moins de sucre. 
Pour un sirop d'abricots que vous voulez garder 
i'une saison àrautre, il faut deux livres de sucre 
pour une livre de fruit. Pour cet effet , prenez 
ane livre d'abricots bien mûrs ; 6tez-en les 
loyaux : après avoir pelé l'amande^, coupez-la 
par morceaux ; coupez aussi les abricots en 
petits morceaux ; mettez deux livres de sucre 
ians ime poêle, avec un verre d'eau, et le faites 
Duire comme le sirop de cerises 3 mettez-y les 
ibricots avec les noyaux ; faites-les cuire en- 
semble à moyen feu, jusqu'à ce que, prenant 
lu sirop avec un doigt, que vous touchez contre 
lin autre , il se forme un fil y en les ouvrant, qui 
se soutienne un peu sans se rompre : alors ps^- 
sez-les dans un tamis. 

Sirop de mûres. 

Prei>ez dedx cents de beUesm^^^^V^^'^Tk^v.^^ 
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mettez-les sar le feu, avec un grand verre c 
faites-leur faire cinq ou six bouillons^ jusq 
qu'elles aient rendu tout le jus, et le passe: 
un tamis 3 laissez-le reposer, et le repasse 
iieconde fois dans un tamis plus serré; j. 
deux livres de sucre que vous mettez sur 
avec un demi-setier d'eau 3 faites-le boni 
écumer 3 continuez de le faire bouillir jusq 
que trempant deux doigts dans de Teau, 
mettant dans le sucre, et les retremjpam 
l'eau fraîche , le sucre qui vous reste df 
doigts se casse net; mettez-y votre eau de n 
faites chauffer jusqu'à ce qu'elle soit incoi 
avec le sucre 3 ayez attention qu'elle ne l: 
pas; mettez-le, après, dans une terrine bie 
verte, pour le mettresur la cendre chaud 
dant trois jours, et l'entretenez d'une cl 
égale le plus que vous pourrez, sans êtr 
lante. Vous connaîtrez qu'il est à son 
lorsqu'en prenant du sirop avec un doigt c 
puyant contre l'autre, et les ouvrant to 
deux ,^j1 se forme un fil qui ne se rompe pa: 
ment : mettez-le dans des bouteilles , et 
bouchez que quand il sera tout-à-fait fr 

Sirop de verjus'^ 

Prenez deuxlivres de sucre ou de casso 

Île vous mettez sur le feu avec un demi 
eau 3 faites bouUir et écumer 3 continue 
faire bouillir jus qu'à ce que trempant l'éci 
dans le «ucre , la secouant dessus , et so 
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au travers des trous , il en sort du sucre qui 
s'envole comme des étincelles 5 mettez-y du 
verjus^ préparé d^ cette façon : prenez deux 
livres de verjus bien verd et gros 5 ôtez-en les 
grappes et les pilez 3 exprimez-en le jus , en le 
passant dans un tamis serré 3 laissez-le reposer 
et le tirez au clair 3 mettez-le dans le sucre , 
pourles faire bouillir ensemble^ jusqu'à ce qu'ils 
soient réduits en sirop fort, ce que vous connaî- 
trez quand il se formera un fil dans vos doigts , 
comme le précédent. 

Sirops de coings. 

Prenez une douzaine de coings très-mûrs 5 
ôtez-en les cœurs et les peaux 3 pilez la chair et 
lainettezdans un grand torchon, pour la tordre 
à force de bras 3 par ce moyen vous en tirerez 
tout le jus : laissez reposer ce jus , et le tirez au 
clair. Sur un demi-setier, vous prendrez une 
livre dé cassonade, que vous ferez cuire de la 
même façon que celle de sirop de verjus : quand^ 
votre cassonnade aura son degré de cuisson , 
mettez-y le jus de coings , que vous ferez bouillir 
ensemble , jusqu'à ce que le sirop ait la mêm^ 
consfstance que le précédent. 

Sirop de guimauve. 

Faites cuire une livre de cassonade , de la 
même façon que celle du sirop de verjus 5 en- 
suite mettez-y une eau de guimauve , faite de 
Mtte façon : faites cuire^ dans une chopiued'eau^ 
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trois quarteirons de racine de guimauye hachée^ 
après ravoir ratissée et lavée ; laissez-la bouillir 
jusqu'à ce que Teause colle après les doigts; en- 
suite mettez-la dans un torchon ^ pour la tordre- 
à force de bras ; laissez-la reposer et la tirez au 
clair 3 prenez-en le plus clair pour lemettre danr 
la cassonade , et les faites bouillir ensemble jus- 
qu'à ce qu'ils aient la consistance d'un sirop fort 

Sirop de citron. 

Prenez plusieurs citrons^ pelez-les, coupez- 
les en tranches , et mettez-les dans un bol de 
Ï)orcelaine avec du sucre : le lendemain versez 
a liqueur dans un vase^ et clarifiez-la sur un 
feu doux; ensuite mettez-la en bouteilles, pour 
vous en servir au besoin* 

Sirop dejleurs de pêches. 

Faites infuser des fleurs de pèches dans au- 
tant d'eau chaude qu'il en faut pour qu'elles y 
baignent; couvrez-les bien et laissez-les vingt- 
quatre heures dans cette eau y que vous entre- 
tenez à un degré de chaleur modéré; passezen- 
suite cette eau et mettez-y de nouvelles fleurs; 
faites-les-y infuser comme les premières;passes 
de nouveau la liqueur; ensuite mettez-y, pour 
la troisième fois, de nouvelles fleurs, et renoiH 
vêlez encore ce même procédé une quatrième 
fois ; ensuite sucrez votre infusion dans la pro- 

Ï>ortion de deux livres de bon sucre pour une 
ivre de liqueur, etplacez>-la dans un lieu d'uttt 
dbaleur modérée. 
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Sirop de pommes* 

Prenez un quarteron de pommes de reinette 
iien saines } coupez-les en tranches les plus 
ôinces que vous pourrez3et les faites cuire avec 
131 demi-setier d'eau 3 quand elles sont en mar- 
Kielade^ mettez-les dans un torchon pour les 
:crdre fort et en exprimer tout le jus 3 laissez 
reposer ce jus et le tirez au clair 3 sur un demi- 
Ketier^ faites cuire une livre de sucre de la même 
bçon que celui pour le sirop de cerises ; qilAnd 
il est à son point de cuisson, mettez-y votre jus 
Qe pommes^ et les faites bouillir ensemble jusqu'à 
ce que, prenant du sirop avec un doigt, et Tap- 
|>uyant contre Fautre et les ouvrant tous les deux, 
^ se forme un fil qui ne se rompe pas aisément. 

Sirop de capillaire. 

Prenez tme once de feuilles de capillaire, 
'ttettez-les dans une chopine d'eau bouillante, 
Jfties retirez dans le moment pour les mettre 
<tifuser au moinis douze heures sur la cendre 
Claude , et les passez dans un tamis 3 ensuite 
Mettez-les dansdusucrepréparé decette façon : 
liettez une livre de sucre dans une poêle avec 
In bon verre d'eau^ faites-le bouillir et écumerj 
continuez de le faire bouillir jusqu'à ce que , 
rempant deux doigts dans de l'eau fraîche et 
msuite dans le sucre, et les retrempant promp- 
:emenf à l'eau fraîche , le sucre qui reste à vos 
\oigt3$ecassenet'y mettez-y \olteea^c^^^À\^ 
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sans les faire bouillir; vous les ôterez ai 
qu'ils seront mêlés ensemble pour les i 
dans une terrine que vous couvrez et met 
de la cendre chaude , que vous entretii 
d'une chaleur égale^ sans être brûlante^ pe 
trois jours 3 vous connaîtrez que le sirop sei 
lorsqu'en prenant de ce sirop avec un d( 
Pappuyant contre l'autre, les ouvrant t 
deux, il se forme un fil qui ne se rompe i 
sèment; vous le mettrez dans des bouteil 
ne les boucherez que lorsqu'elles seront 1 
fait froides. 

Sirop cC orgeat. 

Suivant la quantité que vous voirie; 
de sirop, vous vous réglerez sur la dose, 
être marquée ; sur une demi-lîvje d'an 
douces , vous y mettrez deux onces de i 
des quatre semences froides , et une den 
d'amandis amèresj mettez les amandes c 
l'eau bouillante, et les retirez du feu; v 
ôterez quand la peau s'ôtera facilemen 
mesure que vous ôtez les peaux, jetez-1 
l'eau fraîche; faites-les égouter pour les 
dans un mortier avec les semences froide 
le tout ensemble jusqu'à ce qu'elles soiei 
fines ; et pour empêcher qu'elles ne toun 
huile, vous y mettrez de temps-en-tenc 
demi-cuillerée à bouche d'eau; ensuite 'i 
- délayez dans un bon deml-setier d'eau 
mettez-lessurdela cendre chaude pour 1 
infusée pendant tcms heures \ ça$sez-l( 
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itie «ervîette ouvrée, en les bourrant avec une 
^uilier de bois pour faire sortir toute Texpres- 
îon des amandes ; ensuite prenez une livre de 
rucre que vous faites cuire comme celui du 
rirop capillaire, et le finissez de la même façon 
rar de la cendre chaude. 

Sirop de coquelicot. 

Prenez une demî-llvre de coquelicot que vous 
mettrez dans une terrine, et versez dessus une 
diopine d'eau bouillante ; laiësez-le infuser 
pendant vingt-quatre heures sur de la cendre 
chaude^ ensuite vous le ferez bouillir dans deux 
bouillons, et le passerez dans un tamis en le 
pressant fort pour en faire sortir tout le suc ^ 
.mettez une livre de sucre dans une poêle avec 
nn verre d'eau ; faites-le bouillir et bien écumer; 
mettez-y après votre eau de coquelicot, et les 
jaites bouillir ensemble jusqu'à la consistance 
' A*an sirop, que vous connaîtrez en prenant avec 

)edoîgt,et l'appuyant contre l'autre, il se forme 

un fil qui ne se rompe pas aisément. 

Sirop de choux rouges. 

Coupez et lavez un gros chou rouge j mettez- 
te dans une marmite avec de l'eau pour le faire 
Buîre trois ou quatre heures, et qu'il ne reste 
tout au plus qu'une chopine d'eau 5 passez lé 
^liou dans un tami^ en le pressant fort pouç en 
t|Bdre sortir tout le suc 3 laissez-le reposer et le 
^^rez au clair 3 prenee une livre de miel de Nor^ 
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bonne que vous mettez dans une poèle avec OM 
verre d eau 3 faites-le bouillir en récumantsoiù 
vent; lorsque le miel sera bien clair ^ mettes-j| 
votre eau de chou pour les faire bouillir ea* 
semble jusqu'à la consistance du sirop. 



DES CONSERVES. 



Conserve de violettes. 

Prenez une feuille de papier blanc que vom 
laissez en double, et la pliez tout autour pour 
lui faire un bord de la hauteur d'un bon pooce^ 
comme si vous vouliez faire une caisse; ayez ono 
livre de sucre que vous mettez dans une poèle' 
avec un verre d'eau ; faites l)ouiIlir etécumerj 
continuez de le faire bouillir jusqu'à ce qae, 
trempant l'écumoire dedans, et la secouantauo 
revers demain, il s'élève enl'air de longuesétio* 
celles qui se tiennent ensemble j vous 1 ôtez da 
feu , et quand il sera à demi-froid, vous y met- 
trez des violettes préparées de cette façon : pre- 
nez deux onces de violettes épluchées que vous 
Eilez très-fin dans im petit mortier; délayez-les 
ien avec le sucre en les remuant promptement 
avec une cuiller de bois, ou une spatule sansles 
remettre au feu, et les versez tout de suite dans 
le Âioule de papier ; quand elles seront presque 
froides, vous passerez le couteau par-desiui ei 
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VMvqùZJXt des façons en carré ou en long, et 
aoand elles seront tout-^à^f ait froides, ^ous n'au-* 
rèz plus çpHk les rompre pour vous en servir. 

Conserve de groseilles. 

Prenez une livre de groseilles rouges; 6tez-en 
les grappes et mettez-les sur le feu avec un verre 
d'eau; (aites-les cuire jusqu'à ce qu'elles aient 
rendu leur eauj passez4es dans un tamis en les 

{)C6ssaxLt fort et qu'il ne reste que les peaux dans 
e tamis j mettezr*v tout ce que vous aurez passe 
sur le feu et le faites réduire jiisqu'àce que cela 
¥0us fornsie une n^amtelade épaisse^ mettez ufie 
livre de sucre dans une poêle avec un verre d'eau; 
£eûtes bouillir et écumer y contimaez de faire 
bouillir jusqu'à ceque, trempant les doigts dans 
de l'eau, ensuite dans le sucre, et les remuant 
dans l'eau I, le sucre qui reste dasasv vos doigts se 
casse net; ôtez-le du feu et y mettez votre mar« 
melside d€ groseilles; remuez-les ensemble jus-- 

3tt*à ce qu'il se fornoreune petite glace dessus ; 
resse«-la dans un moule de papier comme celle 
des violettes. 

Conserve de framboises^ 

^ Faites cuire une livre de sucre de la même 
'façoa que peur la conserve de groseilles, et 
•mettez^y des r framboises préparées de cette 
ifaçoit : écrasez et passez au tamis une livre 
-de framboises avec deux onces de groseilles 
•rouges, le tout jépluchi^^ et xiiettez ensuite cq 



24o LA BONNE 

qui a passé au tamis dans une poêle sur le feu 
pour le faîre dessécher^ vous les mettrez après 
dans le sucre , et finirez votre conserve commf 
celle de groseilles. 

Conserve de cerises. 

Faites cuire une livre de sucre de la même 
façon que pour la conserve de groseilles 5 prenez 
une livre de belles cerises, ôtez-en les qiieues et 
les noyaux, mettez-les sur le feu pour leur 
faire rendre leur eau 3 ensuite vous les passez 
dans un tamis en les pressant fort pour qu'il ne 
reste que les peaux dans le tamis; mettez sur le 
feu tout ce que vous avez passé pour le faire 
dessécher : finissez votre conserve conune celle 
de groseilles. 

Consente dejleurs d* orange. 

Mettez une livre de sucre dans une poêle avec 
un grand verre d'eau 3 faites bouillir et écumer; 
continuezde faireboulUir jusqu'àceque, trem- 
pant Técumoire dans le sucre , et la secouant 
d'un revers de main , il s'envole des étincelles 
qui se tiennent l'une àraùtre; ensuite vous l'ôtez 
du feu ety mettez des fleurs d'oranges préparées 
de cette façon : prenez quatre onces de. feuillet 
de fleurs d'oranges bien blanches; coupez-les de 
quelques coups de couteau , et les mouillez avec 
le jus de la moitié d'un citron 3 mettez-les dans 
le sucre et les remuez sans être sur le feu, ju*- 
gu'à ce que le sucre devienne bUocautour dt 
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; alors vous les versez tout de suite dant: 
9 de papier comme les précédentes; 

Conserve dabrioots. 

s cuîre une livre de sucre de la même 
le celui de la conserve de violettes; quand 
m point, mettez-y un quarteron pesant 
nelade d'abricots faite de cette façon: 
{uirize où dix-huit abricots , sui vantleur 
: y qui ne soient pas tout-à-fait mûrs ; 
les noyaux et l^s peaux, coupez-les par 
iz et les faites cuire avec un peu d'eau 
ce qu'ils soient en marmelade bien des* 
!t épaisse ; mettez-la dans le sucre , et 
la conserve comme celle dje groseilles. 

Cçnserve ds pêches. 

e fait absolument de la même façon que 
abricots. 

_ Conserve de v^rj^s^ 

s cuire une livre de sucre de la même 
le celui delà conserve de violettes; quand 
son point de cuisson , vons T^tez du feu 
Quez environ, deux minutes^ et ensuite 
^ttez we marmelade de verjus faite de 
con:.7xene7;/une Ijvre de yerjus mûrj; 
^ gjlv^pp^ et le placez sur le feu pour lé 
ire J9j»qu'f çp qijifi]||^it en marmelade , 
jttisz d^ns,\iQ^t/jpajf pour le presser fort 
<;e qu'il ne restç^ci^ le tamis que les 
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peaux et les pépins; remettez la marmehid 
le feu pour la iaii^e dessécher jusaa'À ce q 
jBoItbîen épaisse ; vous 4a mettez 4ans le su 
le^ remuez bien ensemble jusqu'à ce que le 
commence à blanchir sur les bords dœ la j 
Tersez-la tout de suite dans le moule o< 
mU? do violette, 

Conserve de guimauve. 

Coupez en trèfii«pietitsmorceauxeiiviro9ii 
^rre de guimauve^ après l'avoir ratissée et 1 
faites-la ouire dans un pot avec un peu d 
jusqu'à ce qu'elle soit en marmelade j pas 
dans un tamis en la pressant fort, rem^tt 
le feu ce que vous avez passé ; remueft toi 
jusqu'à ce qu'elle soit bien épaisse; faites 
une livre de sucre de la même façon que ce 
la conserve de groseilles; mettes^ydela mi 
lade, et la remuez jusqu'à ce que le sucre 
mence à blanchir sur les bords de la poftle 
jsez-la dans le moule oomm^ les ^récédeni 

Çonsèrue de raisins. 

Prenez unélîvre et deniJede raisms, tî 
les gràijjpes , mettez-les sûr le feu pour le« 
crever; ensuite vous les passez dans tm 

i*usqu'à ce qu'il ne reste plus «pre-les pea 
es pépins dans. 1^ tamis; tneftè^tdut é 
vous avez passé sur le feu ,et fes fàftes dëss 
)usqu'à ce que vx)tre Àamiëlffde soitbien If! 
faites cuire une Uvtt de wcre de Ui mtmv 
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qae celui de4a conserve de groseilles; quand il 
esta son point de cuisson^ mettez-y la marme-^ 
Iftdb* et la finissez de même. 

^ • • ' * 

Conserve d'oranges. 

m 

Mettez une demi-livre ou trois quarterons de 
sitcre dans mie poêle avec un demi-verre d'eau j 
faites-ie bouiflli^sansTécumer, jusqu'à ce que, 
(rempant Pécumoiredans le sucre etsoufilant au 
traT.ers destrous, il en sorte de grandes étincelles 
de sacre ^ Ôtez-Ie du feu ; quand il sera à moitié 
froid, vous aurez tout prêt de Técorce d'une 
orange douce râpée très-fin que vous mettrez 
dedans, et la remuerez avec le sucre jusqu'à ce 
^^il commence à s'épaissir; vous verserez la 
oanjerve dans le moule« 

Canseive de café et de chocolat. 

Mettez une livre de sucre dajis une poêle avec 
un Verre d*eau ; Faites bouillir et écumer; con- 
tinuez de fairebouiUirjusqu'à ce que, trempant 
Fécumoire dans le sucre, et soufflant au travers 
'des trôus^^, il en sorte de petites étincelles de 
succe; Otez-le du feu et le laissez un peu re- 
^o'idir j mettez-y une onoe 4^ café moulu et les 
remuez .ensemble; quand ils seront bien mêlés, 
▼ous verserez votre conserve dans le moule. La 
conserve de chocolat ^% fait ^e même, à cette 
différence qu'il ne faut qu'une demi -once de 
dboçôlat <;apé très-fin pour une livre de sucre. 
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Cerises confites à l'eciUfde^ie. 

Prenez de belles cerises^ rognes les queaeij 
mettez^-les dans un vase et jetez dessus de Feai 
bouillante 5 puis foite^Jes égoUter} quand elle 
sont sèches , mettez-les dans de la bonne eau- 
de-vje^ avec un siropk composé d'autant de tro» 
qiiarterons de sucre 0Ù^de cassonade , ou demie 
clarifié, que vous aurez de pintes d'eai><le-vie 

Mettes vos cerises ainsi préparées ^ non ai 
soleil , mais à Tombre et dans un endroit sec 
ajoutez aussi dans votre bocal de la canelle ^ 
i^n peu de giroHe, 

abricots eonfits^ 

Il faut que les abricots n'aient point acquii 
toute leur maturité 3 couvrez-les, de même qiu 
les cerises^ d'eau bouillante; égoutez-les e 
faites-les bien sécher 3 puis mettez-les dan 
l'eaurde^vie avec du sirop comme les cerises. 

Pêches confites. 

Elles se font de la même manière que le 
abricots, à l'exception qu'étant beaucoup plu 
susceptibles de se fendre , il faut prendre la plu 

frande précaution pour les retirer de l'eai 
ouillante, afin qu'elles restent entières, e 
que la peau ue soit uuUement écorchée* 

Raisins secs. 
Preuex de beaux raisins, dei muscats si tou 
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pouvez en avoir 5 mettez-les au four sur <Ief 
claies^ ayant grand soin de les retourner souvent j 
lorsque vos raisins sont bien secs^ mettez-les dans 
une boîte de sapin^ hermétiquement fermée j 
saupoudre2>-les légèrement avec de la casso 
naae 3 et couvrez votre boîte avec du laurier- 
saocA j ce qui les conserve plus long-temps. 

Prunes de Damas au sec. 

Faites un léger sirop j faites-le bouillir^ écu- 
XùfftAe bien^ ensuite mettez-y les plus belles 
prunes de Damas \ dépouillez - les de leurs 
noyaux ; faites-les bouillir un instant^ et laissez* 
les séjourner dans le sirop jusqu'au lendemain 5 
ensuite faitesun bon sirop avec du sucre raffiné ^ 
et seulement autant d'eau qu'il en faut pour 
l'humecter^faites-le bouillir jusqu'à ce qu'il soit 
candi j ensuite retirez vos prunes du premier 
lîrop, et mettez-les dans celui-ci j faites-les mi- 

i'oter^ ôtez-les dp feu^ et laisséz-les jusqu'au 
endemain dans ce sirop ; mettez-les ensuite une 
à une sur un tamis; faites-les sécher dans une 
étuve , ou dans un four presque froid 3 retour- 
nez-les deux fois par jour; quand elles sont 
sèches^ enfermez-les dans des boîtes avec du 
papier entre chaque couche^ et mettez la boîte 
dans un lieu sec et frai^. 

Pêches au sec. 

Pelez les pèches les plus belles et les plus mûres^ 
mettez-les dans de l'eau claire ; prenez une quan* 
tité de sucre raffiné égale à leur poids; faîl;es^aTiC 
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la moitié de ce sucre un léger sirop j mettez 
vos pèches dans ce sirops et faites4)es bouillir 
jusqu'à ce qu*elles soient tranaparentes; ensuite 
fendez-les, ôtez-en les noyanx> faite^les bouillir 
jusqu'à ce qu'elles soient tendres }égoutea&-Ies sur 
un tarais 5 laites bouillir l'autre moitié de sucre 
jusqu'à ce qu'il soit presque candi 5 mettez- j 
vos pêches, et laissez-les-y séjourner toute la 
nuit 5 ensuite mettez-lesdans un bocal, et placez 
ce bocal dans une étuve jusqu'à ce que vos 
pèches soient sèches 5 enfermez-les dans des 
boites avec du papier entre chaque lit. 

AbricQts au sec» 

Pelez des abricots bien mûrs; ôta^-en les 
noyaux j mettez-les dans une poêle a confiture 
avec une livre de sucre pour chaque livre d'a- 
bricots 3 parsemez un peu de ce sucre eatre 
vos abricots, et mettez le reste par-dessus; lais- 
sez-les-y séjourner vingt-quatre heures et retour- 
nez-les trois ou quatre fois dans le sirop ^ ensuite 
faites-les bouillir vivement jusquà ce qu'Us 
soient transparens; ôtez-les du feu sans les ôter 
du sirop; refroidis, mettez-les sur un verre 
plane, et faites-les sécher dans une étuve ^ ou 
dans un four presque froid, en les retournant 
souvent ; quand ils sont très-secs, enfermez-lei 
dans des boîtes comme il est dit plus haut. 

Prunes au sec, 
' Ayeide grosses prunes bien colorées j pesés- 
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les y fendes-Ies, et mettez-les dans une grande 
casserole, quei^ous remplissez d'eau de source 3 
mettes la casserole sur un feu doux , et prenez 
garde ijuela peau des prunes ne s'enlève 5 quand 
dtessontcukes-yôtez^es du feu, et joignez une 
livre de sucre râpé pour chaque livre de prunes } 
mettez un peu ae ce sucre au fond d'un grand 
bol, ensuite placez-y vos prunes une à une ^ -et 
jetez le reste du sucre par-dessus 3 laissez-les 
tonte la nuit dans une étuve; le lendemain, 
éohaufiez-les à un feu modéré, et remettez-le» 
dans Tétuve, où vous les laissez deux jours , en 
les retournant chaque jour; retirez-les ensuite 
du sirop; faites-les sécher , et arrangez-les dans 
des boites comme ci-dessus. 

Poires séchées à lafaçon de Reims. 

Prenez telle quantité de poires de roussetet 
ou die doyenné que vous jugez convenable ; 
pelez-les du haut en bas, ramassez la queue, 
et cpupez-en le petit bout 5 jetez-les à me- 
sure dans Teau fraîche; ensuite faites- les 
bouillir jusqu^à ce qu'elles fléchissent sous lès 
doigts; retirez-les à mesure avec Técumoire 
pour les jeter dans l'eau fraîche; quand elles 
sont égoutées , sur un demi-cent de poires j 
mettez une livre de sucre dan^j deux pintes d'eau; 
'votre sucre fondu, mettez-y les poires que vous 
y laisserez^ deux heures ; dressez-les ensuite sur 
dés clavons, la queue en haut, pour les laisser 

Easser la nuit dans un four d'une chaleur douce j 
j lendemain, retrempez les poires dans le sucre, 
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^et les remettez de la méine façon dans le four; 
ce que vous continuez pendant quatre jours, et 
la dernière fois, ne les retirez que quand elles 
sont tout-à-fait sèches : on peut les conserver 
alors dans un endroit sec autant de temps ^e 
Ton voudra. 

Pommes tapées. 

Pelez des pommes très-saines, reinettes ou 
autres j avec une spatule creuse, extîrpesr-e&'Ie 
cœur; mettez-les ensuite 'sm* des claies*, asses 
distantes les unes des autres, pour qu'elles ne i^ 
touchent pas \ mettez vos claies au four; le 
lendemain , les pommes sont assez séchées pour 
que vous puissiez les taper avec une batte de 
bois; remettez-les sur les claies; faites chaufFer 
. le -four modérément; puis remettez -y vos 
pommes jusqu'au lendemain; recommencez 
à les taper; remettez-les de nouveau au four , 
jusqu'à ce qu'elles aient acquis le degré de 
sécheresse nécessaire; puis mettez-les dans des 
boites, dans un endroit très*sec. 

Poires tapées. 

• Employez des poires , appelées Martin sec, 
et Rousselet d'automne j pour faire des poires 
tapées; pelez-les sans ôter le cœur, comme à la 
pomme ; «ayez sur-tout le soin de leujf laisser la 
queue; préparez^les ensuite de la mèn|^ manier* 
que les pommes tapées. 
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• • ■ * 

Vinaigre printanier. 

Coupez an printemps quelques petites herbes^ 
comme cresson , estragon , pimprenelle , cer- 
feuil } faites sécher ces herbes au soleil 5 quand 
elles sont sèches , mettez-les dans une cruche 
d'environ six pintes y avec dix gousses d'ail, au- 
tant d'échalottes, six oignops, une poignée de 
S raines de moutarde^ vingt clous de girofle, un 
emi-gros de macis , un gros de poivre long, un 
citron coupé en tranches avec son écorce; em- 

f lissez la cruche de vinaigre; après l'avoir bien 
'^uchée, exposez-la pendant dix jours à l'ardeur 
d u soleil ; passez votre vinaigre dans une chausse 
pour le tirer au clair ; mettez-le dans des bou- 
teilles que vous aurez soin de bien boucher^ 
après quoi servez-*-vous-eh au besoin. 

Recette paur faire du vinaigre rouge. 

Suivant la quantité de vinaigre que vous voulez 
faire, prenez un vaisseau plus ou moins grand : 
pour en faire vingt pintes , ayez un baril de 
cette candeur, qui soit neuf; ensuite prenez une 

{)inte du plus fort vinaigre, que vous faites bouil- 
ir, et le mettez tout bouillant dans le baril ^ que 
vous bouchez bien avec le bondon, elle roulez 
en l'agitant, jusqu'à ce qu'il soit tout-à-fail froid^ 
six heures après >ôtez ce vinaigre et mettez ce 
batilen place dans un endroit chaud; après l'a- 
voir bondonné, faites un trou dans le haut du 
baril , au-dessus du jable , assez 'grand pour 
mettre un grand entonnoir; faite»-y entrer^ par 

11. 
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l'entonnoir^ deux pintes de bon vinaigre; Imit 
jours après ^ ajoutez-y une pinte de vin 5 de huit 
jours en huit jours, ajouteas-y une pinte de vin, 
jusqu'à ce que le barit soit k moitié plein ; alors 
vous en pouvez mettre davantage : il faut fairt 
attention que le vinaigre soittoujoursdela même 
force que le premier que vous y avez mis. Votre 
haril étant plein , et le vinaigre dans sa bontés 
retirez-en les deux tiers, que vous mettrez dans 
Un autre vaisseau; ensuit^ vous remettrez du 
vin peu-à-peu dans le baril, comme il est dit 
ci-dessusj par oé moyen vous aurez toujours du 
vinaigre. 

Recette pour faire du vinaigre blanc. 

Mettez dix pintes d^ vinaigre rouge surlefen; 
et faites-le bouillir jusqu'à ce qu'il soil; réduit à 
huit; faites-le distiller ensuite dans un alambic; 
mettez-en plus ou moins, suivant la quantité 
que vous voulez en faire. 

Vinaigre à Vestragpn. 

Prenez deux poignées d'estragon , que vous 
épluchez , sans y laisser aucune Branche j puis 
mettezf-le, aussi frais que vous le pouvez , aani 
du vinaigre blanc, avec une dfemi-poignée de 
sel gris; laissez-le infuser pendant un mois. 
Après ce temps , vous pouvez vous en sfer\'ir dans 
la salade^ et remployer dans les sauces pi- 
quantes. 

Vinaigre rosaU 
Faites sécher deux jours , au soleil; uue once 
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de roses muscades ^ que vous mettez dans une 
pinte de vinaigre; exposez les rosesret le vinaigre 
au soleil pendant quinze jours, dans une bou- 
teille bien bouchée ; après quoi vous pourrez 
vous en servir quand bon vous semblera. 

Le vinaigre de sureau , d'œîllet , se fait de 
même ; pour celui de fleur d'orange, on met la 
feuille sans être séchée : le vinaigre à Taîl se fait 
avec quatre pintes de vinaigre blano pour une 
once a ail, douze clous de girofle, et une mus-* 
cade coupée par morceaux. 

Oignons confits au vinaigre. 

Epluchez de très-petits oignons , ayant soin de 
couper un peu de près ce qu'on appelle impro- 
prement la tête; jetez-les à mesure dans l'q' 
s^inaigre , jusqu'à ce que votre vase soit plein;' 
puis couvrez-les avec de l'estragon et de la 
passe-pierre; après les avoir salés, fermez her- 
métiquement votre pot, et laissez-les confire 
quelque temps', ai^ bout duquel Vous voiis en 
»ervez au besoin.. ' " •*' 



RECETTES DIVERSES. 






Pâte sèche ^ propre' ci êiré^' mangée en soupe 

ou en macaroni. 

Prenez cinq à six lif^res de fleuf de farine^ 
ivecla^iïrile m^^tez une)ivre<le i4 'blanc ou 
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Ju sel grîs^ bien sec et bien égrugëj délayez 
YOtre farine avec de l'eau ^ jusqu'à ce qu'elle 
soitasse^ mouillée pour pouvoir la pétrir. Quand 
yous Favez bien tournée y prenez un rouleau à 
pâtisserie^ roulez-la aussi mince que vous le 
pouvez^ et mettez-la en feuilles que vous laisses 
sécher^ jqais pas assez pour qu'elles se cassent; 
ensuite coupez-la en forme de lasagne ou ma- 
caroni plat. Si vous voulez qu'elle imite parfai- 
tement les pâtes d'Italie^ ayez de petits moules, 
et luj donnez la forme que vous voudrez. Avec 
les rognures, faites de petites boules alongëes et 
très-petites , pour qu'elles imitent le riz. Serrez 
ces pâtes dans des boîtes, et les mettez dans un 
endroit sec; vous pourrez les manger en soupe 
ou en macaroni. Au mois de septembre » faîtes 
de petits fromages de lait écrémé^ dans lesquels 
TOUS mettez plus de pressure que dans ceux que 
vous destinez à être mangés au dessert; faites- 
les bien égouter; salez-les à plusieurs reprises, 
et encore frais, afin que le sel facilite l'écoulé- 
ment du petit lait. Quand ils sont bien égou- 
tés, mettez-les dans un endroit sec; et lorsque 
vous voudp^i^- manger desr pâtes en macaroni, 
râpez de ce fromage dessus. 

Manière de faU^ la fécule de pommes 

de terre. 

Prenez Aes pommes de terre que vous lavez 
bien: puis râpez vos pommes de terre au-des- 
sus d.'vA.vas9J|)lcÛP.d'eai)j, afin qu'elles tombent 
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dedans. Quand vous en avez une assez grande 
quantité, jetez Teau et mettez sécher votre fé- 
cule. Quand elle est bien sèche , roulez-la sur 
du papier .5 jusqu'à ce qu'elle soit en poudre, 
et la passez dans des tamis; puis serrez-la dans 
un endroit sec. *^ . 

Noui^elle manière de faire les cornichons^ 

Choisissez des cornichons bien verts, et sur- 
tout de vrais cornichons. 

Ayez soin de mettre votre vinaigre dans un 
pot de grès, et à mesure que vous essuyez forte- 
ment vos^cornichons avec unlingeneuf, jetez-les 
dans le vinaigre; vos cornichons mis dans le vi- 
naigre • ajoutez-y de la passe-pierre, de l'estra- 
gon, de la pimprenelle, des petits oignons, six 
gousses de piment ou poivre long, pour un pot 
de six pintes de vinaigre, soixante graines de 
capucines, et quelques feuilles de roses; salez 
ensuite les cornichons assez pour que tous les 
ÎDgrédiens puissent participer à la salaison ; fer- 
mez votre pot hermétiquement : ils se gardent 
leux ans aussi frais que si Ton venait de les~ faire • 

Manière de clarifier le mieL 

Pour une livre de miel, mettez une chopine 
J*eau; il faut le clarifier k petit feu, afin que 
u^utela partie aqueuse se détache peu-a-peu de 
à partie sucrée; à mesure qu'il bout, ayez soin 
le Técumer.ets'il bout trop fort, jetez-y la va- 
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leur d'une cuillerée d'eau de temp^ en temps, 
évitant sur-tout d'en mettre trop souvent. Quand 
il est tout-^-f ait écume y ayez soin d'avoir un 
charbon bien rouge; jetezhle dans votre miel, 
en y ajoutant une mie de pain bien grillée , plu- 
tôt brûlée que pas assez rôtie ; laissez le charbon 
et la mie de pam brûléel'espacede quatre à cinq 
minutes, et retirez-les avec une écumoire, évi- 
tant d'y laisser la moindre parcelle de charbon 
ou de pain 3 laissez encore bouillir votre miel 
jusqu'à ce qu'il tienne aux doigts. Ceux qui 
veulent un degré de plus de perfection , le fil- 
trent à travers un papier gris , avant qu'il ait 
acquis sa dernière cuisson^ et le remettent en- 
suite sur le feu. 

Manière de conserver les pommes vertes toute 

Vannée. 

Cueillez vos pommes quand elles sont envi- 
ron de la grosseur d'une noix, cueillez-les avec 
leur tige et une ou deux feuilles ; mettez dans 
une poêle de l'eau de source et quelques feuilles 
de vigne; couvrez ces feuilles d'un lit de pom- 
mes, et par-dessus mettez des feuilles de vigne 
que vous couvrez de pommes^ et ainsi de suite, 
jusqu'à ce que la poêle soit pleine; mettez-les 
sur un feu doux, et couvrez-la bien pour empê- 
cher Tévaporation ; dès que les pommes s'atten- 
drissent, enlevez-en la peau avec un canif; 
ensuite remettez-les dans la même eau avec les 
feuilles de vigne : ayez soin que l'eau soit re- 
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froidie, autrement elle pourrait crever \oà 
pommes; ajoutez-y un peu d'alun de rocher 
et mettez le tout sur un feu doux jusqu'à ce 
que Toa pommes soient vertes, couleur qu'elles 
prennent en trois ou quatre heures} ôtez-les 
ensuite de l'eau 3 mettez - les égouter sur un 
tamis ; faites un bon sirop, dans lequel vous faites 
bouillir légèrement vos pommes une fois cha- 
aue jour pendant trois jours 3 mettez-les ensuite 
^ans de petits pots, et couvrez-les bien avec un 
papier imbibé d'eau-de-vie. 

Manière de préparer les pommes de reinette 
pour leur donner le goût d'ananas. 

Choisissez des pommes de reinette blanche , 
bien belles, bien saines 3 essuyez-les bien avec 
un linge fin. 

Ayez des boîtes de sapin , dans lesquelles vous 
mettez un lit de fleurs de sureau bien sëchées à 
f ombre, pour qu'elles conservent toute leur 
odeur; puis un lit de pommes j un lit de fleurs, 
jusqu'à ce que votre boîte soit pleine; ayez bien 
soin de remplir de fleurs tous les vides occa- 
sionnés par la forme ronde des pommes, et de 
prendre garde qu'elles ne se touchent ; fermez 
ensuite votre boîte, et collez du papier sur tous 
les joints, pour que Tair n'y pénètre par aucun 
endroit : ces pommes ont le goût d'ananas; 
elles se conservent jusqu'aux mois de juillet et 
août, aussi fraîches et aussi bonnes qu'au mois 
de janvier. 
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MÉMOIRES 
DE COMPTABILITÉ DOMESTIQUE 



Comme la plupart de ces mémoires fourmil- ■ 

îènt de fautes^ et sont presque toujours mal , 

orthographiés, nous croyons devoir donner id ' 

^qe petite nomenclature de tous les mots qui \ 

entrent dans le ressort delà comptabilitédomes- , 
tique^ en présentant les mémoires des diverses 
fournitures faites à un ménage. 

MÉMOIRE DU BOUCHER. 

Fourni à M. N*..j par M...^ boucher. 

i*' janvier 181 5. 

5 ^ de tranche de bœuf, à 70 c. (i40 ^ ^^ 

47gigot de mouton, à 78 c. (i5s.) 3 18 

4 ris de veau, à 1 f r 4 * 

1 tête de veau 5 » 

3 ; de quasi de veau, à 80 c. ( 16 s. ). a 80 

47 aloyau, à 80 c. (16 s.) . . . . 3 70 

i5 dito, 

3 de bœuf, à 70 c. (14s.). ; I 7 s 10 

1 foie de veau. . 5 t 

5; de côtelettes de mouton, à 65 c. 

( i5 s. ) a i7 

3i 90 
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Montant de Vautre part. 3i 90 
22 dito. 

te'ettes de veau^ à 70 c. (i40 * 4^ 

ognon de vean^ à 76 c. (i5 b.) il 62 

uTe de mouton^ à 5o c. ( 10 s.) 2 » 

bœuf^ à 70 c. (14 s.) . . . d 62 

uéllede veau^à75 c. (i5s.) • i 5o 
oitrine de mouton^' à 5o c. 

s.) . . .1 » 

>itrme deveau^ à 60 c. ( 12s.) 1 20 

44 M 



(MEMOIRE DE XÀ FRUITIERE. 

8 inar^ 18 16. 

B d'oignons : • ^o 

B de navets, . ^ . . • . » ^5 

e de carottes. ...*..» d& 

née de persil , 5> 5 

née de cerfeuiL ...*.» 5 

nards. . . . * . . . . » 4^ 

d'épînards cuits 51 60 

de raisin. • ï> 7^ 

teron de noix. ^ \ . . , • » So 

s de romaines.. • « • é • » 20 

s de chicorée. . .•...» 10 

B de panais, . . \« . . « » iSo 

5 45 
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Montant de Vautre part. 3 ^ 

\ de potiron. .,...•.. 5> •; 

1 botte (Tail. • . ^ » ] 

I litre d'échalottes. . . ^ . « • ^ ^ ' 

O^eiire ^ . • » ! 

Ciboules^ tLym et laurier. . . ^ . » 

Poireaux .•...» 

1 quarteron de pommes de r^nette. . i 
1 livré de groseilles. .....«» 

6 poires de doyenné. . 

6Lpoires de crassane. . 

6 poires de Saint -Germain. 

6 poires de beurré. . . 

^ quarteron de poires de messîre-jean« » 

1 quarteron de prunes de mirabelle. » 

1 quarteron de prunes de monsieur. » 

1^ quarterons de reine -claude. • )» i 

'h 

MÉMOIRE DU CHARCUTIER. 

6 saucisses^ à lo c. (s s.) .... » 

1 livre de jambon. ...... i 

1 cervelas •. . . . » 

{ livre de fromage d'Italie. . . . f 

f livre de sain «doux » 

3L bouts de boudin, à 3 C. (6s;) • » 

1 I^)re de cochon farcie. . . . .15 



MENAGERE. ( aS^ 

fr. e« 

Montant d^ Vautre part. 18 90 
\ de grillades , à 1 fr. 29 a 

lille • « • 1 f 

\ de graisse de coeKon ^ à 90 c. 

. ). • • • ^ « • « « • d s5 

âS 96 



EMOIRB DE LA BLANCHISSEUSE. 

ises d'homme^ à 26 c. ( 5s.) 1 JT 

îses de femme, à 20 c. (4 s.) ]> 60 

; dedraps, à 76 c. ( i5s. ) . t Bo 

i de bas, à 10 c. ( â s.) • « » 3o 

choirs de poche, à 5 c. ( 1 s.) » 5o 

de lùoùsselîne, à 76 c. ( i5 s.) i 5q 

ttes à liteau , à 1 o c. ( s s. ) « » 60 

>s, à âo c. ( 4 s. ) . , . . 3 80 

oir. > » i^5 

ttes ouvrées, à 10 c. (2 s*) • » 60 

têtes, à5c. (1 s.). . . , » 16 

jàaBc. (5 s.) . . » , • 3> 5o 

ie laine. ..,•••• s» 5o 

ms, à 20 c. (4 s. ) • • • . » 6ci 

:6s de nankin , à 5o c. ( 1 o s.) i , », 
its de nuit de coton, à i6c. 

. . . . :•....» 5o 

ttes blanches , à loc. (ss. ). » 3o 

s blancs piqués, à 5o c. (6 s.) » 60 

Il 75 
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fr. * 

Maniant de Vautre part, ii 7! 

a camisoles^ à ^5 c« (5 s.) . .. • • » & 
3 paires de rideaux^ à 60 c. (iss.) 



lapai 



aire 



4 collerettes de mousseline , à 3o c. 



8 tabliers de cuisine^ à 10 c 

1 paire de guêtres blanches. 

1 paquet de torchons. . . 

fi taies d'(H*eâler, . , , • 



1 8 



..13 

(as.) » \ 



16 

MÉMOIRE DE l'ePICIER. 

Poivre. ...•.•.•♦.» 

3 livres desel^ à 3o c. (6 s. ) . • » 
â livres ^ de sucre ^ à a fr. 5b e. 

( 2 li V. 10s.) 6 

Quatre épi ces. i^ . » 

1 livre d'huile d'olives. • . • . . d 

^ d'huile à quinquet » 

î livre^desavon^à 1 fr. 2oc.(iliY.40 1 

1 livre de chandelles » 

Eau de javelle. • > » 

Cornichons » 

Alun ^ f 

1 livre de pruneaux. ...... 

1 livre de raisins secs » 

T5 



MÉNAGÈRE. 961 

fr. c. 

Montant de Vautre part. 1 5 4^ 

de figues^ à 60 c. ( is s.) • » ^o 

d'aveCnes. . . . \ • * t 60 

de quatre mendians. • • • » 80 

.6 girofle. •••..••» dû 

.es* «••••••••^ 00 

. . . . . . . . . . » 3o 

i«« • • • • ; • ^ • «9 7^ 

teron de miel. ..••.» 5o 

»••#')» 3o 

1 de sucre d'orge» .•••)» 5 

de raisiné 3 à 70 c. (14 s.). . a 35 

de dragées blanches. » • , â 5o 

de pralines. . • ... • 3 5o 
de soude ^ à 2 fn 1 o c. . 

V. 2 s.) • • • . • • • • 1 5 

de beurre salé. ..... 1 20 

z, à 1 fr. 5o c. (1 lîv.4s^) . » 3q 

de vèriaicelle, à Soc. Çios. ) » â5 
s de cassonade ^ à 1 fr. 5o c» 

iv: loÀ) ....... 4 ^ 

• V^'. . . . ^ . ^ • 1 5o 

îS. . . . . • r • • • î> 5o 

de chocolat. • • ^^ • . . 2 5o 

. . . . . . . . . . . » 19 

de cerièes sèches. ... . • » 49 



tm 



08 45 
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MéMOIRfi DU MARCHAND DE TIV. 
1 litre de via rouge ordinaire ^ i oq c 

(•«••) 

— blanc, à 80 o, (16 s.) 
bonteille de Bourgogne. 

— deMâcon. . 

— de Beaune. . 
'. — deChumpaf^eTamisstu*. 

— de Champagne' rosé. 

— de Chablis. . . , 

— de Nuits. . . . 
;— du clos Vougeot. 

— d'Anditesyl . . 

— de 'Ponilly. . . 

— de Pomar. , .. 

— de Bordeaux. . 

— de Saint - EtniKon. 

— de Fronttgnao. 

— d'Arbois. . . . 

— de Luné!. . ,. 

— de Malaga. . . 

— d'Alicante. . . 

— de muscat. . . 

— de Côte-Rôtie. . 

— ds Madère sec. 

— du Cap. . . .'. 

— de Jérusalem. . 
• — de lacryma Christl. 

— de Tokay. . . . 
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t 

MEMOIRE d'ukE cuisinière. 

fr. *c. 

)s de bœuf^ à 70 c. ( 14 ^) « * ^ ^û 

le veau ^ à 1 f r* • . . • • 2 " » 

iet. . • • a ^ 

ard. . * ••..•••. ji 5o 

e de pigeons bisets. . • • • » 90 

Irix. •.....•.. 3 oo 

lie de cochoD. • « • • * f^ jh 

>ignon& «^ '• • » 5j(| 

)tte8 » âo 

'ds p • • % » 4o 

* . . » âo 

• • • • • • • 

tes d'oignons ^ à 20 c. (4 s.) • » 4o 

ceau de potiron » 45 

e » 5o 

iseaux de pommes de terre. . a » 

Is de romaine p i5 

s de laitue ' • • » lo 

s de chicorée > 3ô 

V . . . . . » j5 

tes* •• • ••«•••y o 

rteron de poivre » 20 

uet de chandelles. . • . • 6 76 

3 de cassonade. . • • . • i 6e 

5 1 de lard, à 1 fr. . . . .1 60 

3 de sain-doux 1 » 

lil » i5 

iseaux de charboo* .... 1 80 



Sx 10 
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6. 
Montant de l'autre part. Si. 

1 botte d'asperges. ...... a '. 

1 litre de petits pois. . « . . • » • 

1 Jboisseau de haricots de Soissons. 4 

1 dinde. • • . • • . • • » 4 

1 oiei '• '. • . . 2 

1 maquereau. . . , . . \ . . » 

4 merlans, à so c. (4 s.) . . . . » 

1 morceau de saumon. . . . • '. » 

6 harengs, i . » 

j morceau de raie. . • . . . . » 

I idem de morue • * » 

Des rougets .1 

.1 morceau d'aoguîlie de mer. . . » 

6» 
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A CUISEPHÊRE ÉCONOMIQUE, 

■ 

U^UAKT l'art de C0NNAÎ*^RE LES DIVERSES 
QUALITÉS DE POMMES DE TERR£,.LA MANIERE 
DE LES CONSERVER^ ET DE LES ACCOMMODER 
DE TRENTE-SIX FAÇONS DIFFERENTES AVEC 
LA PLUS STRICTE ÉCONOMIE. . 



li 



De la Pomme de terre. 

La Pomme de terre est une espèce de sola- 
nèj dont la radne est tubéreuse, oblongue, 
igaloj plus ou moins grosse, couverte d une 
[>rçe brune ou rouge, ou noirâtre, blanche 

dedans et bonne à manger. Elle nous vient 
imitivement de l'Amérique septentrionale. 
On en distingue onze espèces, jardinières ou 
riétés bien caractérisées , lesquelles sont : 
1® La pomme de terre, grosse, blanche j 
zhée de rouge. Dans quelques, cantons où on 

nourrit le bétail, elle est appelée Pomme de 
rre à vache. 

SL^ La blanche longue, d'une excellente quar 
é^ elle est encore connue sous le nom de btan- 
é irlandaise , parce, que les Irlandais cultii- 
nt particulièrement cette variété. 
Z^ La rouge longue , dont la forme est aises 
•o^munément ceUe d'un rognon 5 sa qualité 
\. assez bonne, 

^" édit. \a 



tes i-A cuïsiî^raRfi 

5® La rouge souris, à laquelle on donne aus: 
le nbm'de corne' de vache. Ellè^ est^iAi j^uprc 
ipoce et d'dne très-belle qâiallité. 

6^ Lk Manche ronde, aplatie. Elle vrentd 
New-Yorck, et est très-diéncaté à mànser.. 

7^ La rouge ohlongue, origîtiàîre de' Tll 
longue, est généralement d'un goût excellen 

8^ /'e/ared'oîg/ibn^d^uhe assez bonne qua 
lité, 

9^ La longue y rOugèéYi^hors et en^dans 
est extrêmement féconde et fort vigoureuse j s 
qualité ne vauf paâ;cêlfe des rouges IdQgnes e 
rohdes dont nous vèhob^ Reparler. 

io^ \ji roitge ronde réassemble pàrTattemeri 
à la rouge oblôhj^e 3 elle est seulement un pet 
plus précoce. - . 

11^ La pefife hlariche, toTinne aussi sooi 
le nom de petite chinoise y est fort bonne s 
manger. 

Quoique lés varîétéis des poibilnes de terre ci- 
dessus mentionnées puissent servir }ndi(K)rem- 
inentà tous les usïigiesi îl s'«n trouve cejpendan^ 
dans le nombre qui doivent les faire recfherchci 
de préférence pour les dîfFérens emplois. Lî 
ronde jaunâtre de NeS^r-Yorck , la blanche Ion 
gue y la ronde et la longue rotige y ayant la cliai 
plus délicate j doivent âtre destinées pour \ 
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> De^'ùonsetvùtion des Pommes de terre. 

. Avant de déposer les pommes de terre dan» 
*endroîtou elles doivent rester en réserve ^ il est 
lécessaire de les laisser un peu seressuer au so-r 
led ou. sur Taire d'une grange ^ qprès les avoir 
mondées de toutes les racines chevelues et fi-* 
breuses qui les réunissaient ensemble. 

n faut faire le triage des grosses d'avec leji 
petites 9 mettre les premières en réserve pour la 
plantation- et les autres pour la nourriture. 

n convient encore de séparer celles qui sont 
gâtée&; une seule d'entre elles suffirait pour 
endommager toutes les autres* 

Voici les différentes pratiques de constrvar 
tîon adoptées assez généralement, 

1^, Pratique. On peut conserver les pommes 
dé terre, comme les autres racines potagères , 
en les mettant dans un lieu sec et frai^^ avec 
de la paille , lit sur lit 3 mais la cave ou le 
grenier dontoa se çert po^r cet objet, lais- 
janrt pénétrer le chaud et le froid, il arriva 
jotzvent que la provision , gelée ou germée , 
ne peut plus servir à la nourriture , si on la 
perd un moment de vue. 

..â? Pratique. Qnllea conserve dans des ton^^ 
flieaux avecdès. ^(MÛllesr séchées ^ on pone en- 
fidtQ 069 .tonneaux. }>ien' remplie dans des en- 
droits inaccessibles au chaud et- au froid. 

5^ Pratiqua. Dans le terrain le plus élevé , 
le pi t^ sec^ le plus voîsm de la maison ^ oa crouafli 
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une fosse d'une profondeur et largeur relati- 
ves à la quantité de pommes de terre que Toof 
veut conserver : on garnit le fond et les paroii 
de paille courte ; les pommes de terre une fois 
déposées, sont recouvertes ensuite d'un lit de 
paille, et on fait au-dessus une meule en forme de 
cône ou talus; on a soin que la fosse soit moins 
profonde du côté par où Fôn tire la pomme do 
terre , pour la consommation, en observant do 
bien fermer Tentrée chaque fois qu'on en 6te. 
4^ Pratique. Après quelques bouillons dam 
l'eau, les pommes de terre étant pelëes,.divisées 
par tranches, etéxposées au-dessus d'un four do 
boulanger, elles perdent en moins de vingt-qua- 
tre heures les trois quarts de leur poids^ acquit 
rent la transparence et la dureté d'une corne j 
alors elles se cassent net, et offrent dans leur 
cassure un état vitreux ; elles se conservent ainsi 
dans tous les climats des temps infinis^ sans s'al- 
térer. 

De la cuisson des Pommmes de terre. 

Cette opération ^ exécutée ordinairement à 
grande eau , dans un vase découvert^ enlève 
aux racines une partie de leur saveur, et leur 
donne pour l'aspect une qualité inférieure à 
celles cuites au four ou sous la cendre, à moini 

Sru'au sortir du vase, on ne les expose , comme 
ont ordinairement les Anglais, sur un gril 
pour en dissiper l'humidité surabondante. 

. Mais ces moyens de cuisson, toujours embar- 
rassanspour une petite quantité^ et souvent im- 
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praticables en grand ^ ne sauraient 6tre indiqués 
poar toutes les classes ; il est préférables de lès 
mettre dans un vase avec un peu d'eau , qui , 
réduite en vapeur, échauffe tous les points ^ il 
vaudrait mieux que la vapeur elle-même opé- 
rât immédiatement. Pour cet effet, on aune 
marmite dans laquelle on met de l'eau, et au- 
dessus une passoire enfer-blanc, garnie dedeux 
mains recourbées intérieurement : cette passoire 
contien<^ra les pommes de terre 3 la marmite se-r 
ra bien fermée par un couvercle et mise sur un 
iburneau* L'eau entrant bientôt en ébuUiiion^ 
les pommes de terre se trouvent plongées danc» 
un nuage brûlant, sont échauffées de tous côtés^ 
leurs parties constituantes se réunissent insensi- 
blement, acquièrent de la molesse et de la dexi^ 
bilité , d'où résulte ce.qu'on nomme la cuisson, 
pendant laquelle il ne s'est évaporé qu'un peu 
d'Ettsoidîté q^i tourne au profit de la saveur». 

m 

Pommes 4e terre cuites sous la cendre j ou au 

four d'un poêle. 

. 11 est .à présumer que ce fut la première 
Bianîère dont os les apprâta 3 la recette n'est pas 
difficile. Cette manière a un avantage précieux, 
c'est de conserver à la pomme de terre un goût 
tris^agréable. Si vos pommes de terre sont trop 

S rosses , vous pouvez les faire cuire à demi 
ans l'eau et les rachever dans l'âtre. 
• Celles cuites au four d'un poèle sont aussi 
tfès-agréables à manger } mais la peau u« ^q>x- 
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"vant alers se détacl^er^ la verts somiiifiré q: 
j'y trouve agit d'uae manim trè^încoiivnoc 
et souvent très-nuisible. 

Pommes dé terre cultes à la Flùmande. 

Mettes vos pommer dd terre, sansean^ da 
an pot bieti couvert, sur lé feu et non pas d 
vant, mais sur un feu doux, en ayant soin \ 
les remuer souvent^ sans relever le couvercli 
parce qu'il faut éviter de lais^r évaporer ITii 
midit^ que la chaleur fait sortir des pommes < 
terre. Cuites, on les pèle pédant qu'elle se: 
chaudes , après cpiôi ^n peut leur donner 1 
assaisonnement que Ton jugera convenable. 

Potage (Bmx Pùmmès ât terre. 

Pelez les piomlnes de terre ^ mettezrles cul 
dans de l'eau jusqu'à ce qu'elles soient en pun 
passez-les dans une passoire, fricassez la pui 
avec du beurre, du persil, de la ciboule hach* 
du sel et du poivre : mouillez avec Teau da 
laquelle ont cuit les pommes de tetre, ce c 
fera le bouillon de votre soupe que vous tre 
perez avec du pain, comme à i'ardinJiure. 

Pommes de terre au sel et au beurre. 

Faitès-les simplement cuire dans de Peau 
sous la cendre; après en avoir levé la pea 
mangez-les chaudLes avec un grain de sel. ] 
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gpttF]«i^(s,y ajoutent un peu de beurre frais ^ c^ 
qull^ rf nd beaucoup plus délicates. 

Pommes de ferre en saiaêe. 

Vos pommes de terre cultes à l'eau, pelez- 
les, coupez-les par tranches, assaisonnez-les 
de sel, poivre, fines herbes, huile et vinaigre. 
Après lés avoir tournées doucement avec i^ne 
oullter, sérve^-les. Cette salaçle se xçange ia- 

dijlëtem'ment chaude ou fcoide. 

• ■ ■ ■ . 

Pommes de terre en salade aux betteraves et 

fi^x cornichons. 

Vos pommes de t^rré cuites à Teàu , assaî- 
«onnez^les^ cotnmèau précédent article, de 
sel, poivre, huife et vinaigre; ajoutez-y des 
Jbet^eraves jaunes, coupées en lames, et des 
«oimichons coupées par tranches. 

Pommes d^ terre, à la sauce blanche. 

Vos pommes étant cuites, pelez-les dans 
leur plus granfle cha»leur possible, coupez- 
les bien proprement , ensuite arrangez-les sur 
un. plat, et versez dessus une sauce blanche ^ 
çpingosee de . la manière : suivante : 

' MetMlz- dttds iitie casserole gros comme un 
«of dé beài(fè,-qU6tous m^éz avec une pincée 
de&naip\dé|)<3mi^ètdeièrre; délayez avec un 
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verre de bouillon, sel et poivre; faîtes lier sur 
le feu^ et versez votre sauce sur vos pommes 
de terre au moment de servir. 

Vous pouvez y ajoutei: à volonté un anchois 
liBché et des câpres fines. 

Pommes de terre au blanc. 

Vos pommes de terre, cultes^ pelées et cou- 
pées , mettez-les dans une casserole, avec du 
persil et ciboules hachés ; faltes7les revenir un 

}eu de temps, et mouillez-lés bien avec du 

ait avant de les servir. 

Pommes de terre en matelote. 






Faites cuire les pommes de tecre> pelezrles 
et coupez-les par tranches, mettez-les dans une 
casserole^ avec du beurre^ du sel, du poivre, du 
persil et de la ciboule bien hachés, un peu 
de farine ; mouillez^es ensuite avec du bouil- 
lon , gras ou maigre , un verre de bon vin , plus 
ou moins , suivant la quantité de vos pommes; 
servez-les à courte sauce. 

Pommes de terte à la Provençale. 

Les pommés de terre cuites dans deTeau et 
du sel, coupez-les en lames un peu épaisses, et 
mettez-les dans une casserole avec oe la bonne 
huile, persil, ciboule et ail, le tout haché bien 
menu; ajoutez-y sel^ gros poivre et le juj d'un 
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dtroB} à défaut dé jus de citron ^ versez -y un 
filet de vtnaigre: faites^les chauffer et servez. 
Oa peut couronner ce plat de quelques anchois 
qui auront été préalablement un peu dessalés* 

Pommes de terre à la Parisienne. 

Pelez vos pommes de terre, faites-les cuire 
dans de l'eau et du sel } après les avoir laissé 
ressuyer^ mettez-les en pâte dans une casse- 
role^ avec ^du beurre , gros comme un œuf , 
plein une cuiller à café d'eau de fleur d'orange, 
un peu de sel et un bon demi-setier d'eau ; 
faites bouillir le tout ensemble un moment , 
faites une pâte bien liée et bien épaisse, en 
rjemuant toujours jusqu'à ce qu'elle s'attache 
à la casserole^ pour lors, mettez-la prompte- 
ment dans une casserole, délayez-y quelques 
œu£B jusqu'à ce que la pâte devienne molle sans 
ètr«e claire ; faites des petits tas de pâte de la 
grosseur d'une noix , mettez-les dans la friture 
plus qu'à moitié chaude, en remuant sans cesse; 
quand ils sont bien montés et de belle couleur, 
servez-les chaudement^ après les avoir saupou-^ 
drés de sucre fin« 

Pommes de terre à la BarigouUe^ 

Il faut prendre des pommes de terre d'une 
moyenne grosseur , les peler crues, les mettre 
dans; du bouillon gras ou maigre et de l'eau, 
deux cuillerées de bonne huile, un peu de sel 
et die poivre^ unoignoui des racines, un bouc^uet 

va. 
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garni; faîtes-lefiouire, .et réduire entièrèmentla 
sauce ; quand elles seront cuite» et qu'il n'y aura 

Î)luâ de sauce ^ laissez^es frire an>nu>iiietit daai 
'huile ; quand dUes seront grillées d'une bdie 
couleur^ servez-les avec une sauce à l'huile , 
vinaigre^ sèL et gros poivre. 

Pommes de terre à la morue. 

Pelez des pommes de tierce et mettez-les cuire 
dans l'eau ; lorsqu'elles seront aux trois quarts 
cuites , mettez-y nn morceau de ttrorue crête, 
entre deux ou queue ; lorsque la morue sera 
cuite , mettez-là égouter , ainsi que les pommes 
de terre 3 dressez la morue sur le plat qoe vous 
devez servir et les pommes autour ; si eues sont 
trop grosses, vous tes couperez ôn^deux; mettez 
nn morceau de beurre, persil, ciboule, écKa- 
lottes hachés j un peu de verjus ou vinaigre, 
du gros poivre; mettez le plat sur le feu, et le 
remuez souvent, et servez-les bien chaudes. 

Pommes de terre en houlettes. 

Vos pommes de terre cuites et pelez, écrasez- 
les bien avec une cuiller de bois, faites un hachis 
des débris de viande que vous pouvez avoir, 
bouillie ou rôtie; mettez-y un peu de beurre, 
sel, poivre, persil, ciboule, échalottes hachés, 
un ou deux œufs j prenez de Vos pommes de 
terre en aussi grande quantité que vous avez 
de viande hachée , mêlez le tout ensemble^ for- 
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«l^4H9Di^ hoiufettes dejxiojœnnv gi'osseuT) que 
vous trempez dans un peu de blancs d'œufe 
que vous aurez réservé de ceux, que vous avez 
mis dedans j toulèz-les ensuite dans ta farine 
et faites^lç^ frire , se|rv©a&-les alors garnies de 
persil, bii peut, sî.i'on veut, substitui?r au persH 
une sauce à S9n goi^t. 

Pommes de terre au lard, 

t^^îtés un coulis ^yec du beurre et de Ig fa- 
riné .que vous laissez bien rpussîr; mel^ez-y au 
fioivirej un bouquet dç persil, ciboule avec du 
ard gras et maigre j lorsqu'il esta moitié cviit, 
mettez-y vos pommes de terre après les avoir 
pelées et coupées. Quand elles sont cultes, dé- 
graissez et servez. 

Po/ffnf.es de ferre à la mgitre-d'I^ôteL 

Après avoir fait cuire vos p^itnmes de terre 
dansdereaû. coùpéz-lesen tranches, mettez- 
lès dans une casserole avec un bon morceau de 
beurre, du sel et du grospoivre3 placez-les sur 
le ^feu, ayant soin de les sauter de temps en 
temps 5 cette opération finie, faites une sauce 
à la maître-d'hôtel comme il suit : 

Mettez un quarteron de beurre, plus ou moins, 
selon laqUfintlté de vos pommes de terre, dans 
irae caèséfole^ avec du persil et des échàlottes 
hAcKées très-menues, du sel , du poivre et un jus 

d^ citron : pétrissez letout tïv$eitxb\^\^>xT£is>\s\<^vv\. 
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de servir^ vous verses cette sauce sur vos^pommes 

de terre* 

Pommes de terre (tux champignons. 

Ayez des pommes dé terre violettes; ^pres 
les avoir fait cuire dans dé Teâu et du sel ^ met- 
tez-les dans une casserole avec de la ciboule, 
des champignops, de l'échalotte , le tout haché, 
un bon morceau de beurre ; passez-les sur le 
feuj ajoutez-y une pincée de farine mouillée de 
Bouillon, sel, gros poivre; faites cuire et bien 
réduire la sauce, mettez une liaison de deux 
jaunes d'œufs délayés avec du verjus, ou du 
vinaigre, ou du jus de citron. 

Pommes de terre à la crème» 

Mettez un morceau de beurre dans une cas- 
serole, plein une cuiller à bouche de farine, sel, 
gros poivre; mêlez le tout ensemble; versez-y 
un v^rre de crème, placez votre sauce sur le 
feu, et tournez-la jusqu'à ce qu'elle bouille ; 
coupez vos pommes déterre entranches, préa- 
lablement cuites dans de Teau et du sel ; 
mettez-les ensuite dans votre sauce, ayant soin 
de les servir bien chaudes. 

Pommes de terre frites. 

Faites une pâte avec de la farine de pommes 
de terre ou avec de lui farine de froment^ deux 
œufs délayés avec de ^*eau ^ mettez-y une cuil- 
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e d'hails ^ une cuillerée d'eau-de-vie , sel et 
Te 3 battez bien votre pâte pour qu'il n'y ait 
de jumeaux 3 pelez des pommes de terre 
^8^ coupez-les par tranches minces; trém- 
ies dans cette pâte^ et faites- les frire de 
9 couleur : avant de les servir sur table ^ 
>oudrezrles de sel blanc. 

ommes de terre frites à la Hollandaise. 

08 pommes de terre cuites à l'eau et au sel, 
E-Ies, écrasez-les, et faites uue purée que 
\ aurez soin de passer ; assaisonnez-la de sel , 
re et fines herbes 3 mouillez-la d'un coulis 
is. Cette purée doit être fort épaisse 3 formez- 
es boulettes que vous trempez dans de l'œuf 
u; faites-les frire et servez-les avec du persil 
lé frit dessus. 

^ommes de terre frites à la Sybarite. 

38 pommes de terre manipulées comme 
l'article précédent, faites-en une purée 3 
[u'elle est passée, mettez-y de bonne crème, 
si, un peu de sucre; faites vos boulettes 
me ci-dessus, et mettez-les dans une pâte, 
tes-les frire de belle couleur. 

Femmes de terre à la Natiette. 

ikes un roux de belle couleur avec dii 
re et de la farine 3 ijciouil^ <^ U av^c d>x 
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bouillon gras ott du bouîUoft âe tëtûle^; nettes» l 
y des pom^ies de terre que vous pelez sans hl } 
raire cuire 5 il faut les ooupet* pur morceaux 
un peu minces : kuetteK-y <la seiy du poîvre ^ • 
un bouquet de persil et i^iboble. Coites 3 veusi 
pouvez les servir t-elles qu'elleé sont , ou âiettri 
dessus telle viande rÀt4e que vous ro^tds^. 

? 

Pommes de terre à VAtkmahdè, 



Faîtes cuire les pommes de terre, peS^z-les 
cft côûpez-les par tranches j coupez âu&si dapahi 
en petrts morceaux minces et carrée 5 ^iteis irïrt 
U tout dans du beurre ; faites çnsuite une bouIUie ! 
très'çlarre avec de la farine de pommas de terre 
et du lait , mèlez-y un oti deux jaunes d'œufs, 
du sel 5 versez-la dans le plat où vous avez dressé 
votre friture; si vous voulez y donner de la cou- 
leur, mettez du sucre en poudre par-dessus et 
le couvercle de la tourtière. 

Pommes de terre à la Lyonnaise. 

Prenez des pommes de terre violettes que vous 
faites cuire selon la méthodç indiquée 3 pelez-le? 
et coupez-les par tranx'hes ; versez ensuite des- 
sus une sauce que vous faites de la manière sui- 
vante : Mettez 4^i>s une casserole de l'huile et 
du beurre, du gros poivre, un peu d'échalottes 
et de sel ; posez-la sur un fourneau , et rerouez 
sans cesse jusqu à ce c^uq l^ beurre soit lié avec 
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'luiilo. . Cette sauce doit être servie de^ suite y 
>arce qu'en cefroidi&saiit elle se tourna 

Ragoût aux Pommes de terre. 

Ayez de bonnes pommes de terre ^ faites-les 
milice à moitié ^.pelez-les 3 et après les avoir cou- 
^ée^ en lames, mettez4es dans une casserole 
Lvec un bon morceau de beurre, sur un feu 
ionx; mouillez-les ensuite avec un derai-verre 
\p vin de Cbablis, et deux cuillerées d'«spa.gnole 
rjéduite; achevez de les faire cuire sur un feu 
loux ; dégraissez ensuite votre sauce, et finissez* 
Ea avec un morceau de beurre. 

Pommes de terre sur le grU. 

Prenez des "pommes de terre les plus gro^es 
jposesbles y faites-^les cuire suivant les procédés 
que nous avons indiqués, pelez-les, et coupez* 
tes en deux ou trois 5 mettez^les sur le gril et 
dtsisus un feu doux; ^les deviendront cro- 
quantes. Pour leur donner plus de goût et 'de 
délicatesse , arrosez-les d'un peu d'huile vierge, 
et mettez-y un peu de sel. 

, Pommes de terre au beurre noir. 

Prenez de bonnes pommes déterre, faiteMës 
euiré Suivant la métnode indiquée; pelez-les en* 
suite j coupez-les en morceaux que vous arran- 
gez sur un platj faites frire du i^Qt^'\V«ti i^>d[>&^ 
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que TOUS mettez aatoar de tos pommes de lem 
que vous masquez avec une sauce au beon 
poir. ( Voyez Stmce au beurre noir. ) 

Pommes de terre à la duchesse, 

Ayez des pommes de terre violettes^ faites 
les cuire dans de l'eau de sel^ avec un bou(]ue 
de sariette 3 pelez-les y et après les avoir coupée 
en morceaux^ mettez-les dans une casserok 
avec quatre ou cinq cuillerées de sauce tourna 
réduite , trois jaunes d'œuf et un peu de sd 
ajoutez-y un bon morceau de beurre^ et liez 
tour de bras. 

Pommes de terré à Ja poêle. 

Vos pommes de terre cuites ^ pelez et coupéi 
minces y mettez-leè dans une poêle avec trè( 
peu de beurre ou de graisse; retournez4es juj 
qu'à ce qu'elles soient bien colorées j servez-l( 
tans sauce. Vous pouvez en garnir des plats d*i 
pinards , de hachis de viandes et de mirotons 

Pommes de terre à la Polonaise. 

Mettez des pommes de terre toutes brut 
dansuneeau de rivière, avec deux gros oignoi 
coupés en quatre, du thym, du laurier yC 
basilic^ quelques clous de girofle, sel, gros poiv 
elnnpeix de beurre y \a\^^x-U^ cuîre jusqu'à < 
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qu'elles enfoncent soas le doigt 5 jetez-les en-- 
suite . dans une passoire pour les égouter ; pelez^ 
les pendant (pi'elles sont chaudes , coupez-let 
seulement en deux ou trois, et versez dessus 
une sauce blanche , dans laquelle vous pouvez 
mettre des câpres. 

Pommes de terre à la maîtresse de maison. 

Lavez bien les pommes de terre, que vous 
choisirez de la meilleure qualité; faites -les 
<!aîre dans le pot-au-feu, mais ne les y mettez* 

3ue lorsque le bouillon est fait. Il faut avoir soin 
e les retirer sitôt qu'elles sont cuites, parce 
qu'il faut éviter qu'elles ne crèvent 5 n'en mettez 
pas une trop grande quantité, parce que cela 
ôterait la force du bouillon: servez- les bien 
chaudes avec du beurre frais que l'on ne niet 
dedans que sur table, en les mangeant avec du^ 
sel. 

. 4 

Pommes de terre aux câpres et anchois. 

Vos pommes de terre cuites , selon les pro* 
cédés que nous avons indiqués, pelez -les, 
coupez-les en morceaux, arrangez-les sur un 
plat , et versez dessus une sauce aux câpres et 
anchois. (Voyez page 164» 

Pommes de terre au vertus. 

Vos pommes de terre cuites, pelées, coupées 
en lames, et arrangées sur un plat^ mettez aans 



h 
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upe ca!^rol0 4^1111 isuilUréeediQ vev)iisu autant 
dj^çoulky soU gfnMi poivr^^ cîbouleyéGhalottei 
hachées- bhepj^i^n 11^9 faites en teirtê^qua irom 
s^Uipe.iS^t;. bîeni cl«iirç<^ faii«a^Ia.chaiifflir^ et 
yer$§:^nla;, suf VOft pammèfi de. tec^a ^pe tom 
ferez mijoter quelques minutée.. 

Pommes^ de terre eh haricot. 

Vos ppvime? 4^ terre à moi;ti^ cukea^ p4^ 
les, et coupez-les en deux^ si elles soDt trop, 

5 rosses pour les laisser entières; nàettez-Ies finir 
e cuire dansla.casseroleoù cuit votre moutODj 
et finissez-lei comme un. haricot aux navets. 

■ .■■'. ^ . 

Pomrpss dç^ terre auqs oignans^ 

iPaites roussir de Tolgnon daçiç du beurre , 
coupez des pommes de terre à moitié cuites, et 
mettez-les finir de cuire avec de Toi^non rou9$i ; 
monUlèibavee du bouillon gras ou maigre. 

Pmnm^S: "de terre soui un gigot. 

ChoisUse^lèspotnienes deterred^une itioyenne 
grosseur; faites-les cuire et mettez-les dans la 
lèche-frite assez près du feu pour qu'elles puis- 
sent rôtir; elles seront dans la graissé et rece- 
vront le jus qui tombe du gigot} vous aurez 
soin de leis tenir bien chaudes^ et vov^s lt$ ipet- 
trez sur le plat autour du gigot 
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Pomnrns de terre peut farcir dès oie/ et 

dindons. 



» -v 



Fj^M de petites pommeydeterre cniê^j met^ 
tedl-les cuire dans du jus de viande ou de M-* 

S amas 5 lorsqu'elles sont cuites et assaisonnée^ 
e bon goût , mettez-les dans la volaille que 
TOUS voulez faire rôtir. 

Gâteau économique de Pommes de terre. 

Faites cuire des pommes de terre sous la 
eendre , épluchez-les ^ et réduisez-les en pulpe ; 
mettez une livre de cette pulpe dans une 
grande terrine^ ajoutez-y six jaunes d'œufs, 
quatre onces de sucre en poudre 3 pétrissez le 
tout ensemble 5 mettez-y ensuite le zeste d'un 
citron rapé^ son jus et les six blancs d'œufs; 
mettez le tout dans une tourtière, un peu 
graissée avec du beurre , afin que le gâteau ne 
s'y attache pas. 

Pain à la Pomme de terre. 

Ceux qui font cuire, peuvent mêler dans 
leur pain, moitié et même plus de pommes de 
terre : il suffit de les broyer encore chaudes avec 
un rouleau de bois, pour les bien mêler avec la 
pâte, en les pétrissant ensemble. 

Nous aurions pu étendre la nomenclature 
des disperses manières d'accommoder les 
pommes de terre; mais ne nous étant pro- 
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posés que dç récpfAtuler celks destinées pour \ 
la bourgeoisie j ' nous wons cru devoir nous' 
borner à celles-ci. D'aillewrs le riche, a des ' 
cuisiniers qui j par leur art , sauront iéllemtnt 
dénaturer les pommes de terre , qu'il ne lès \ 
reconnaîtra pas. 



FIN. 



kBLE DES MATIÈRES 

:ONTENUES DANS CE VOLUME. 



:rtissement. P^g® i 

^e ou soupe au pain, 3 

aux' choux. ibid. 

aux carottes nouvelles. 4 

à la citrouille, ibid. 

e à V oignon. ^ $ 

ge aux petits oignons blancs. ibid. 

nne. 6 

oise. ibid. 

\ge à la Jardinière. , ibidL 

aux herbes j maigre. 7 

au riz. ibid. 
au vermicelle. . ibid^ 

fiicelle au IcUt. 8 

tge à Veau. ibid. 

à la française. ' ibid. 

[ aux nauet&, g 

i à la purée de lentilles. ibid. 

à la semoutle. ibid. 

nde. : . 10 



* > 



PE LA DISSECTION UES VIANDES, \ 
OU l'art .DE DECOUPEft. . ; . 

• • • 

2a dw^ccrioB d5i^ bœuf. ^ ii 

<{a i^eai/. ibid. 



^•. 



i»5 TA È L É. 

du cochon. iSf 

ducochàn.de làk. ibii '^ 



de Vagneau et du che^ 

vrecuu ibid. 

de la volaille et du gi^ • 

bien 14 
Du bceuf. 

Bœuf bouilli. 16 

en miroton. 17 

à la mode. ibid. 

f ffcf de bœuf piqué à la broche. . \i 

Wachis de bœuf à la française. ibidk 

Langue de bœuf en paupiettes. ibid. 

Pièce de bœuf garnie de choux. 10 

Terrine à la paysanne. ibiol 

De la culotte de bœuf. 20 

Culotte de bœuf au four. ibid. !' 

Bœuf à Vécarlatte. ai 1 

Palais de bœuf en blanquette. ibid. 

Noix de bœuf à la bourgeoise. ibid. 

De la tranche de bœuf. ss 

Bifteck dejïlet de bœuf. ibid. 

Cœur de bœuf à la poivrade. ibid. 

Queue de bœuf en hochepot. jbii 

Langue de bœuf aux cornichons. sS 

Poitrine de bœuf au naturel. ibid. 

Entre-<ôte de bœuf au jus. ibid. 

Gras-double à la bourgeoise. a4 
flognon de bœuf à la Parisienne. i.ibid 
£b^' veau. 

Tète de veau au natureL s5 



Table. ^8^ 

de veau à là 'iaM^dK>ise. ^g 

iz de veofu 

auoçjin^ herbes* îtîj^ 

lie de tfflou rtîri». . j|jj j 

?//e cfe veau en marinade. ai 

mt 6ea/ir6 noir. ibid. 

.•ï/e^ rfe t/eaw à Ja sauee pifUCMte. ^ 

mdeau. ^j^ 

lies de veau àd'itafienne. ^ 

lettes en papilloUe^. Jbjj^ 

nne de veau farcie^ ..g^l 
^arré de veau. 

à la bourgeoise. \jby, 

s de veau à la bourgeoise. .5^ 

quette de veau. . . ifaîd. 

ce de veau à la brûùheé ibifl^ 

^ de veau à la Saintè^Menehoald. 8S 

f"^^^ ibid. 

dons de veau en haricots. îbîj^ 

ues de veau aux choucù. Zi 

dettes griUées panées, ÎJ^^ 

mouton, 

icot de mouton à la cosmopolite. 55 

9t de mouton à Feaa. çg 

à la gasconne. ; ''ïbi<J, 

hif de mouton à V anglaise^ ' % !^ 

ré de mouton. Hy{à. 

en côtelette. iîiid! 

à la poi^ade^ ibid. 



a88 TABLE. 

f^ieds de moiUon à la\ SÂè.-'MeHéhould. page SJB 

Hachis de mouton à la hourgeoisci Su 

Epaule de mouton à la Ste.^-Menekould. Ibid. 

Côtelettes de mouton grillées panées. àq 
Fileps de mouton grillés aux pommes de 

terre.. ibid. 

en chei/reuil. ibid. 

Cervelle de mouton» ^i 

Rognons de mouton. ibid. 

Langue de mouton eh papillottes. ibid. 

braisées. ibid. 

Poitrine de mouton braisée. j^2 

à la Sainte^Menehould. ibid. 

De Vagneau, 

-Quartier d'agneau. j^5 

Tranches d'agneau de ferme. 44 

Rosbif d'agneau à Vanglaise. ibid. 

Filets d'agneau en blanquette. . 45 

.Oreilles d'agneau à l'oseille» ibid. 

Issues d^agneau à la bourgeoise. 4^ 

Ris d'agneau à l'anglaise. ibid. 

Têtes d^ agneau de plusieurs façons. 47 

Du cochon et du cochon de lait. 

Côtelettes de cochon sur le gril. 48 

; de porc frais en ragoût. ibid. 

Oreilles , langues et pieds de cochon. ibid. 

Tète ne cochon eji hure. 49 

Pieds de cochon à la Sainte-Menehould^ ibid. 

Rognons de cochon au vin de Champagne. ôo 

Grosse pièce. ibid. 



TA BLE. 289 

Inée de cochon» P^ffc 5p 

ts mignons. 5i 

ïon de lait rôti. ibîd, 

ïon de laitjarci. 5a 

tructXons pour trousser la yolâills 

et le gibier. 

r trousser les poulets. 53 
les poules ^ poulardes et 

chapons. 54 

les dindons. 55 

les dindonneaux. 56 

les oies et les canards. 5j 

r trousser le lièi^re ou autre gibier. ib\d. 

les faisans, les perdrix^ 59 

les bécasses , bécassines.] îbid. 

les oiseaux saunages. 60 
les pigeons. - 61 

les maus^iettes. ibid. 
la volaille, 

let à la broche. 6â 

à la tartare. ibld. 

aux petits pois. 65 

cassée de poulets. ibid, 

lets à la Sainte-Menehould. 6^ 

à la poêle. ibid. 

la poularde. 

larde à la Montmorency. 65 

pon rôti. îbid. 

au riz. ibid. 
dindon. 

ttis de dindon à la ôottrgaoisc. ^^ 



sgo TABLE. 




Dindon à la daube. 


page 66 ^ 


à la bourgeoise. 




Jeune dinde à la broche. . 


ihid. 


De Voie. 




Oie à la daube. 


68 


Va canard et du cannetom. 




Canard aux nauets. 


% 


à Vitalienne. 


ibid. , 


Des pigeons. 


i 


Pigeons à la bourgeoise» 


. 7^ 


à la broche. 


ibid. 


en compote. 


ibid. y 


à la crapaudine. 


V 


Du gibier. 




Lièvre et levraut rôtis. 


. 7^ 


Civet de lièvre. 


ibid. 


Lapin et lapereau rôtis. 


. 7^ 


Ldpin en fricassée de poulets.. 


ibid. 


en gibelotte. 


ibid. 


en matelote. 


. 7-^ 


Lapereaux au gîte. 


ibid. 


faisans et faisandeaux rôtis. 


ibid. 


Canards sauvages rôtis. 


. V 


Sarcelles en entrée de broche. 


ibid. 


Alouettes ou mauviettes rôties. 


-6 


en salmis à la bourgeoise^ 


ibid. 


Bamîers et ramereaux rôtis. 


ibid. 


Perdrix et perdreaux rôtis^ 


. V 


Perdrix aux choux. 


ibid. 


Bécasses j bécassines rôties. 


78 


Salmis de bécasses. 


. ?3 


Cailles e^ cailletoris ràûs^ 


ibid. 



TABLE. ig i 

Ortolans rôtis. P^g© 79 

Rouges^gorges et vanneaux rôtis. ibid. 

Grives rôties. 86 

Pluviers rôtis. ibid.. 

Sanglier y comment Vaccommoder. ibid. 

Chevreuil , comment Vaccommoder, ibid. 

Quartier de chevreuil. 8 1 
Poissons d'eau douce. 

Brochet au court bouillon. 8^ 

à Vétuvée. ibid. 

Angîfille à la broche. 83 

à la poulette. ibid. 

à la tartare. 84 

Carpe. 

Carpe au bleu. ibid. 

grillée sauce aux câpres. 85 

Matelote. ibid. 

Truite comntune et saumonée. 86 

au court bouillon. ibid. 

Perche^ comment Vaccommoder. ibid. 

Tanche à Vétuvée. 87 

3 /a poulette. ibid. 

/rife. ibid. 
Lotf e aw barbotte , comment Vaccommo^r. 8 8 

Lamproie j idem. ibid. 
Barbillon, meunier , goujon et brème, ibid. 

sur le gril. ibid. 

Etuvée de goujons. 89 

Goujons frits. îbid. 
Ecrevisses , comment les accommoder. ibid. 

Grenouilles enfricassée de poulets. go 

Turbot au court bouillon. *'^\\. 



aga TA3LE. 

Turbot en salade. page g i 

aux câpres. ibid. 

De^ poissons de mer et de Jleuves. 

Saumon j comment l'accommoder, g3 

Saumon au bleu. îbîd. 

à la rémolade. ibîcL 

grillé aux câpres. g 4 

Esturgeon , cofnment Vaccommoder. ibiA 

en marinade. îbîd. 

au four, ibid. 

Alose j comment Vaccommoder. g5 

grillée. îbîd. 
Cabillaud et morue fraîche , comment 

Vaccommoder. } g6 

Morue salée j comment Vaccommoder. ibid. 

à la maître-d' hôtel. ibid. 

Brandade de morue. Ibid. 

Morue aux câpres et aux anchois. g7 

fl la provençale. ibid. 

lîaie à la bourgeoise. g 8 

aa beurre noir. ibid, 

à /a sauce blanche^ ibid. 
Sole J carrelet , plie et barbue aux câpres, ibid. 

Carrelets grillés. gg 

P/ie5 ^ comment les accommoder. ibid. 

P/ie^ grillées , sauce aux câpres. ibid. 

Limandes sur le plat* ibid. 

^perlans J comment les accommoder. loo 

Maquereau et surmulet ^ idem. ibid. 

a la maitre-d'hôtel. ibid. 

ThoT\, comment Vaccommoder. ibid. 



TABLE. egS 

Thon à la provençale. P^ge loi 

Vwe, comment Vaccommoder. ibid. 

Rouget /làeui, îbîcT. 

Harengs frais à la bourgeoise, ibid. 

Harengs à la Sainte-Menehould. lôa 

Sardines à la bourgeoise, ibîd. 

Merlans , comment les accommoder, ibid. 

frits. io5 

grillés, ibid, 

Vaudreuil j comment Vaccommoden îbîd. 

ThontinCj idem. • 104 

LubinCy idem. ^ ibid. 

Bar^ id€m. ibîd. 

Macreuse j idemé ibid. 

Anchois j idem. • io5 

yHt5'. ibid. 
Ecrevisses de mer , homars et crabes. ibid. 

Moules à la poulette. ibid; 

Huîtres J comment les accommoder. zoff 

Légumes et racines. 

Des pois, 1 07 

Petits pois à la bourgeoise. ibid. 

Pois secs. ibîd. 

Pois goulus. 108 

Haricots verts. ibîd. 

aw jfu5. ibîd. 

secs à la provençale, ibid. 

blancs nouveaux à la bour-- 

geoise, 109 

Lentilles à la maître^' hôtel. ibîd. 

Fèves de marais à la bourgeoise. v\^ 



Ù94 TABLE. 

Choux au petit lard. p^g^ ^ ^ ^ 

Choux à la bourgeoise, 1 1 1 

ChouX'jleurs à la bourgeoise. ibid. 

en salade. 112 

Persils et ciboules. ibid. 

Panais, ibid. 

Panais à l'anglaise. ibid. 

Carottes à la sauce blanche. 1 13 

à la flamande. ibid. 
Cerfeuil, oseille , poirée ^ bonne-dame. ibid. 

Oignon et petit oignon blanc. 1 14 

Céleri. ibid. 

Nai^ets. ii5 

Poireau, ibid. 

Laitues pommées et romaines. ibid* 

Chicorée blanche ordinaire. ibîd. 

Cardes poirées. 116 

Salsifis. ^^}1 

Artichauts. îl>id. 

Asperges ^ comment les accommoder. 118 

e^i peifif^^' pois. ibid. 

Poliron et citrouille. ibid. 

e/i fricassée, 1 1 9 

Co/zcomire5. 

à /a crème, >l^*d* 

Epinards. 

Epinards à la bourgeoise. ^^po 

Pommes de terre. J^jd. 

Betteraves. *"'"• 



TABLE. agB 
Cornichons. page 'sa 

Champignons, morilles, mousserons. îbid. 
Croûte aux champignons à la provençale, ibîd. 

Câpres grosjesetjines. ia3 

Capucines et chia. îbid. 

Truffes, comment. les accominûderj ibîd. 

à la maréchale. îbid. 

TTiym , laurier , basilic , sariette et 

fenouil. la^ 
Cresson alénois de fontaine , cerfeuil , 
estragon, baume, corne de cerf, pim- 

prenelle, etc. ibîd. 

Ail, rocambole, échalottes. 1^5 
Œufs. 

QSufs mollets de toutes façons, laS 

à la coaue. îhîdL' 

au miroir. îbid. 

Omelette à la bourgeoise. ■laj 

aux rodons tîe veaih ibîd.' 

aux harengs sores. ibîd. 

<Cif^ au fromage, laS 

fnts. îbid. 

à l'ail. ibîd. 

en peau d'Espagne. ibîd. 

à la tripe. lag 

brouillés. îbid. 

ou gratin. ibîd. ' 

pochés au jus. i3o 

Omelette soufrée. ibîd. 

(Eu/> à /a neige. i3i 



sg$ TABIE 


. 


Velouté. page i3a ' 


Sauce piquante. 


.35 


tomate à la française. 


.34 


à Fespagnole. 


ibid. 


blanche aux câpres et anchois 


ibii 


Rémolade. 


i36 


Sauce au verjus. 


ibid. 


Consommé. 


ibid. 


Sauce Robert. 


i3S 


Rocamboles. 


ibid. 


Sauce ^ la maitre-d'hôtel. 


ibid. 


à la tartare. 


ibid. 


à la gasconne. 


i57 


à la proven^aU. 


ibid. 


au blanc. 


iS8 


Purée de pois verts. 


ibid. 


blanche d'oignons. 


.39 


hrune d'oignons. 


ibid. 


Sauce à la ravigotte: 


Mo 


à la poivrade. 


ibid. 


bachique, verte et piquant*. 


ibid. 


Ragoûts. 




Ragoût aux truffes. 


.■4' 


à la périgourdine. 


ibid. 


de foies gras. 


14a 


mi salpicon. 


ibid. 


de laitances. 


.43 


de choux. 


ibid. 


de farce. 


ibid. 


P&ttsserie. 




Pâtes pour les gros pâtés. 


.44 


feuilktée. 


ibid. 



TABLE. 297 

Ue firme: page 146 

pour les Jîancs. îbîd. 

pour les tartes. ibîd. 

croustillante pour les tartes. ibid. . . 

brisée pour les tourtes. 146 

ourte de gibier. i47 

de godiireau. ■• a^S 

■ de langue de bœuf. 1 49 

de poissons en gras. 

maigre en poissons. ibid. 

ité chaud de ce que l'on veut. l5o - 

J'roid. ibid. 

au naturel. i5i 

t^e croquante. \Ba 

iteau d'amandes. ibid. 

de riz. ibid. 

trtelettes. i53 

loches. , ibid. 

trtes aux pommes. i54 

îj gaujfres. i55 

imequin. xb6 

Jice. 

impotes. ibid. 

<ie pommes à la bourgeoise, 167 

à in portugaise. ibid. 
de poires de rnartin sec ou de 

messire-jean. ibid. 
rfe èo/i chrétien^ de dt^enné, 

de St-Germainj et autres. i58 

ffe roussélet et de blanquette, ibid.' 

de pêches. ihvl, - 



«gB TABLE. 

Compote de prunes de reine-claude , de 
mirabelle ^ et autres. p^g^ i5^ 

de cerises. ibicL 

de fraises.' 
de groseilles, 
de framboises. 
d*abricots. 
d'abricots verts. 
Des beignets. 
Beignets de pommes, 
de pêches. 

à la crème. ibii 

Des crèmes. 

Crème blanche au naturel. îbii 

à la frangipane. i63 

à la vanille, à la fleur d* orange, m 

fff( \îït,ràn/fau tne j BîC* ibidi" 

au café. ibi 

au chocolat. i 

au caramel. ibidi 
Corifitures. 

Confiture de cerises. i 

de groseilles. i6{jli 

d'abricots. îbiA 

de mirabelle. i 

de prunes de reine-claude. i 

dé la bonne ménagère. Ibi 

de poires de messire^-jean. ibi 

de rousselet. ij 

d'épine-vinette. ibi 

de verjus. i 
de raisin. 

muscat eu gjrwv^.* 



TA B L E. 599 

fée de pommes» ' page 1 7 1 

fe d* abricots. 17a 

de prunes. îbid. 

de pommes i 175 

ises sèches. ibîd. 

We de huit couverts. 174 

de doiijse couverts. 175 

de ^ei^e couverts. 176 

rfe vï/igt couverts. 177 

fene. 

/a manière défaire le beurre^ le fro-- 

nage y la présure, etc., etc. i85 

défaire le beurre. îbid. 

fondu. 1 84 

salé, à demi-sel. i85 

/ifère défaire le fromage en générai ib!4* 

défaire de bonne présure^ 1 86 

Thiâge à là erétnô, 1 87 

à la sauge. 188 

au souci. ibîd. 

imitant la cheschirex 189 

nwre d* élever y de nouiiir et de soigner 
a volaille. 190 

dets hâtifs ou j)oulets de Pâques. 19a 

? canards. 194 

fî o/e^. 196 

? dindons, îbîd. 

? pigeons. 197 

? lapins. 198 

? ûPw/3> e^ de /a manière de les conserver, 
nîère de conserver les œufs qui doivent 
Hre employés pour les sauces , ou se 
mngerfricMsés. ^^^ 



3oo TABLE» 

Moyen de conserver les œnifs, plusieurs 
mois j de manière qu'ils soient aussi 
bons que des œufs fiais. P^g? ^ 

Manière d* avoir des œufs Jrqis pendcuit 
les plus grands froids et les hU/ers les 
plus longs. i 

Recettes pour cons^Êl^^Us légumes et 

graines. ' * • 4/^ 

Recette pour conserver les artichauts. \ 
pour conserver la chicorée. i] 

pour conserver toseille. 
pour conserver les concombres, 
pour conserver les cardes poirée^* î 
* pour conserver les haricots verts 

pour Vhiver. 
Autre recette. 
Recette pouy conserver les choux. 

pour conserver les asperges. 
Des ratafias. 
Ratafia de cerises. 

d'abricots. ij 

dejrambroises: 
d'anis. 

dejleurs d'orange. i 

de noix. 

de noyaux d'abricots. i 

de coings. i 

de genièvre. 
Extrait de genièvre. i 

Kirschen-waser économique. 
Recette pour faire le vespetro. i 

Hydromel blanc. 

de noix. 



1 



1 



l! 



TABLE. 3oi 

tel de primevère. page aia' 

•nomUjue. 2i3 

mares sauvages. ibid. 

5 économique. 214 

; défaire la limonade. 2i5 
des de légumes, de plantes et 
'uits. 

ibres marines. ai6 



es de concombres mannees. 


aif 


tanches marinées. 


ibid. 


rtes marinées. 


ai8 


ires marinées. 


SQO 


s marines. 


ibid. 


marines à l'anglaise. 


S31 


-s verts marines. 


ibid. 


mge marines. 


233 


\ORS marines. 


ibid. 


ou abricots marines. 


535 


is marinées 


224 


gnons blancs marines. 


225 


bruns marines. 


ibid. 


fleurs marines. 


226 


ves rouges marinées. 


ibid. 


s aigres marinées^ 


227 


vinette matinée. 


ibid. 


artichauts marines. 


ibid. 


de noiar. 


228 


de champignons, 


ibid. 


■ops. 




•iolat. 


229 


le ceiises. 


a3o 


Vabricots. 


ibv 



5os TABLE. 

Sirop de marcs. j 

de verjus, 
de coings» 
de gidmauife. 
de citron. 

de fleurs de pêches» 
de pommes. 

de capillaire. , 

d'orgeai. 
de coquelicot, 
de choux rouges» 
Des conserves. 
Conserve de violettes^ 
de grosmileS. 
defrawhroises. 
de cerises, 
de fleurs d'orange, 
d'abricots, 
de pêches, 
de verjus, 
de guimauve, 
de raisins, 
d'oranges. 

de café et de chocolat. 
Cerises confîtes à Veau-de^ie. 
Abricots confits. 
Pêches confites. 
Raisins secs. 
Prunes de Damas au sec. 
Pêches *ai£ sec. 
Abricots au sec. 
Prunes au Èéc. 
J^oires séchées à la j^açon àe ^evnv^ 



imes tapées. page 348 

-es tapées. ibid. 

ligre printanier, û^Q 

itte pour faire du vinaigre rouge, ibid. 

pour faire du vinaigre blanc. 260 

aigre à V estragon. ibîd. 

rosat. ibid. 

nons confits au vinaigre. a5i 
ettes diverses. 

e sèche j propre à être mangée en 

oupe ou en macaroni. - ibid. 
nière défaire Id fécule de pommes 

le terre. ^Ba 

ii^elle manière défaire les cornichons. 253 

nière de clarifier le miel. ibid. 
de conserver les pommes vertes 

toute l'année. 264 
de préparer les pommes de rei- 
nette pour leur donner legoût 

d'anojias. 255 

Twires de comptabilité domestique, 256 

LA CUISINIÈRE ECONOMIQUE. 

la pomme de terre. 265 

ç diverses qualités. ibîd. 

la conservation des pommes de terre. 267 

la cuisson des pommes de terre. ^ 268 
limes de terre cuites sous la cendre j ou 

ut four d'un poêle. 269 

mmes de terre cuites à la flamande. 270 

tage aux pommes de terre. ibid. 

mmes de terre au sel et au beurre. ibid. 



5o4 tabIe. 

Pommes de terre en salade. P^gc ^7j| 

en salades y aux bette-- 



raues et aux cornichons. 


ibid.| 


Pommes de terre à la sauce blanche. 


ibidj i 


'au blanc. 


27a 1 j 


en matelotte. 


ibid.1 


à la provençale. 


ibiil 


à la parisienne. 


873 


à la barigoulle. 


ibid. 


à la morue. 


574 1 


en boulettes. 


ibid. 


au lard. 


S75 


à la maître^' hôtel. 


ibid. 


aux champignons. 


276 


à la crème. 


ibid. 


frites. 


ibid. 1 


frites à la hollandaise 


• .^V 1 


frites à la sybarite. 


ibid. 


à la Nanette. 


ibid. 


à l'allemande. 


278 


^ à la lyonnaise. 


îbid. 


Ragoût aux pommes de terre. 


279 


Pommes de terre sur le gril. 


ibid. 


au beurre noir. 


ibid. 


à la duchesse. 


280 


à la poêle. 


ibid. 


à la polonaise. 


ibid. 

1 


à la maîtresse de mqi- 


■ 


son. 


a%\ 


aux câpres et anchois» 


ibid. 


au verjus. 


ibid. 


en haricot. 


283 



TABLE. 

Pommes de terre aux oignons. p^g^ ^Sn 

sous un gigoL ibicL 

pour farcir des oies et 

dindons. â8S 

Gâteau économique de pommes de terre, ibid* 

Pain de pommes de terre. ibid. 



V 



PIN DE LA table; 



4" ^*^ H 



t. .^ > 



d.' 









• ■ . ■ c 



• • • L 



■ \ 






l 



. l 



-■ . J 



' • « * 



/_ 



/- 




"y. 

/ 



x^-- 



f^OV 2 4 1959 



